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મહાદેવ રામચ જાગ્રુષ્ટે 
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1 ફેમ 2 
પદ્ય નમ હે 2ર રતવ 
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ઇન્જીત, બીછેલર, ઝાઢટન, સ્પીનીંગ અને 
વીવીંગના પુસ્તકો. _ 
મામા આગગાડી બનાવવાના દુન્નરનુ' સ'પૂર્ણુ વર્ણુ ન) 
આગગાડી બતાવવાના હુન્નર ઉપર રેલવે મશીનરી નેતા જીતીઅર 
કલાર્ક અંતિ ઉત્તમ ગ્ર'થ બનાવેલો! છે.. બાફતનુ' ય'ત્રકામ શિખવા' 
વાસ્તે તે મ'થતેો! અભ્યાસ કરવો. આ પુસ્તક ઉપરથી અભ્યાસ કર- 
નારતે તે વિષેના ખીનન ગ્ર'ધો જેવાની જરૂર નથી. કીનીઅર કલાર્કની 
રેલવે મશીનેરી નામના ગ્રથમાં ફેબર્ને બતાવેલી વલફન નામની 
આગગાડીનું સાર્ર્‌ વર્ણન કીધેલું છે, પ્રથમ જેની કિ'મત રૂ. ૨-૮-૦૭ 
હતી તે ઘટાડી 3. ૧-:-૦ પો. ૦--૪--૦ 
કેોટત કાડીં'ગ એન્ડ સ્પોનીંગ મીલના કામની સારી 
માહીતી છે ૫-૦--૦ પે. ૦-૮-૦ 
પટેલ ઇન્જીનીઅર્સ હેન્ડ બુક--( એરલ-એલીમેન્ટરી ) 
૧૨૦૦ મ્રવાલ જવાબ અતે ૧૯૨ ચિત્રા સહિત. ૨-૮-૦ પે।.૦-૫-૦ 
ઝ્રકટીકલ સાઇઝીંગ એન્ડ વીવી'ગ કેલક્યુલેશન્સ* વીવી- 
ગમાં નેડાયલાં તથા તેને લગતાં માણુસોતે અતી ઉપયોગી છે. 
ર્‌-૬-૬ પો* *-૪-૦ 
મ મીકેનીકલ એન્જીનીયરને। મદદગાર-એલચીદાણા.૬-૮-૦ 
[.* ૦-૧૧-૦ 
મીલ એન્જીન; ખોઇલર; અને ગીયયીંગ--ભરૂચા. 
૧૦-૦૦-૦ પે. ૧-૦૦-૦ ી 
લધુવરાળય'ત્ર--વરાળથી ચાલતા સાંચા અતે તેની માહેતી. 
૧-૦-૦ પે1. ૦-૨-૦ 
સ્ટીમ એન્જીનીયર--રામચ% નરસીભાઇ કૃત (સચિત્ર) 
કીં. ૨૦૦-૩ પે. ૦-૩--૦ 
સીંગલ રોલર કોટન જીનો--સ્દકટીંમ લેથો વગેરે બાબત 
કં. ૨ૂ્‌--૦--૦ પ. ૦-૪-૦ 
થ્રી આટ વીવી'ગ ( વણુતર સબંધી) ૧-૦-૦ 
ઓઇલ એન્જીન એને પમ્પસ. ખેતીવાડીના પમ્પસ, અ- 
નાક દળવાની ધ'ટીયો, તેલની ધાણીયો,, ડાંગર ખાંડવાના ય'ત્રો વગે- 
રને ખાસ અ છે. દરેક એઇલ એન્જીન માલેકોને ખાસ વાંચ- 
વાની જરૂર છે (સચિત્ર) ૧-૪-૦ 
વીવી'ગ જેબરનોા મદદગાર-ડીઝાઇન્સો વીગેરેના ચિત્રો 
હિત માહીતી આપનાર પુસ્તક. ર-૦-૦ 
ખુકસેલર સહાદેવ રામચ'દ્ર જાગુ"ે ત્રયુ દરવાન્ન-અમદાવાદ* 


ખાસ વાંચવા લાયક નવી નવલ કથાએ!. 
ભા. ૧-૨-૩-૪ લતા અને લલિતા 
લતા અને લલિતા--ક ખ્ડેનો હોવા છતાં જૂદા જૂદા 
સ્વભાવની માતાઓના સહવાસમાં ઉછરવાથી તેમનામાં જે ૪૨ક 


જેવામાં આવે છે તેતું દિગ્દર્શન આ નવલકથામાં કરી શકાય છે. 
કિમ્મત દરેક ભાગતી ૧-૦-૦ મુજબ રૂ. ૪-૦-૦ 


નર પ-કેસર 
કરોાશ્મીર્‌ અને ફેસરી--જ ગયે પા આ 
તાની વીરતાથી આખા યુગેપને ગશનવી-ધુન્નવી રશ હતો, તેજ 
સમયે હિ'દુસ્તાનમાં -પ“જબ-કેસરી મહારાજ રખણુજતસિહનું નામ 
ગાજ રહ્યું હતું. તેતા આબેહુબ ચીતાર કિ'મત. રૂ. ૧. 
9 વલકથા એટલી તો હદ્યત્રા 
પિશાચ મંદિરે--કમ ચમારિકછે કે પડે પડ 
જત્તાસારસની જણે કે સરિતાજ વહેતી હોય એવે સહજ ભાસ 
થાય છે. આ નવલ કથામાં ફરેોટો ઝીંકોનાં પાંચ મનહર ચિત્રો આ- 
પેલાં છે. પાકુ રૂપેરી પૂહું, મ્હોટી સાઇઝનાં પૃછ ૨૫૦ છતાં કિમ્મત 
ર* ૧-૦-૦ 


ર સ ન 

આજકાલનું હિન્દુસ્તાન ગજળ ચ મ 
યમાં ચાલતા નીંદ સુધારા, ગાડીવાડીના વૈભવ ખાતર ગમે એવા 
શ્રીમંત પતિ મેળવવાની લાલસા, શ્રીમ'તોનાં મૃત્યુ સમયે થતા વીલના 
કલ્પનામાં પણુ ન આવે એવા બનાવોથી ભરપ્રર નવલકયા છે. જીની 
આંખોએ નવીન તમાશે જેવો છે ? પૃછ સખ્યા લમભભગ ૩૨૦, 
ચાર સુંદર ફે।ટા મ્રાદ્રિક ચિત, પાકુ રૂપેરી પૂઠું'% છતાં કિમ્મત માત્ર 
રૂ. ૧-૮-૦ 


૯ અથવા કેવળ ૨૪ વષ'ના ક્ષયભ'ગુર 
શય કેર ભ£-- સાર માટે !--આ સસારના ક્ષણુ* 


ભગુર ભોગવિલાસતી લાલસાથી મહત્વાકાંક્ષાના પ્રવાહમાં તણાઇને 
ક્રુદ્ન માનવી પિશ્ાચતા દાસત્વને સ્વીકારીને આ જગતમાં કેવાં કમ- 
કમાટી ઉપન્નવનારાં કુકૃતાન કરે છે તેના આખેહુબ ચિતાર કિમ્મત 
માત્ર રૂ. ર-૦-૦ છે. 


આ નવલકથાની વસ્તુસ'કલના * 
દગાખાજ દુનિયા-ડય તા અદ્ભુત, પરતુ સ'ભ- 
વિત છે કે, ધત્યેક પૃષ્ટે વાંચકતી જીજ્ઞાસા રહઢ્દિગત થાય તેમ છે. 
ખાસ વાંચવા જેવું છે. ર્‌. ૧-૮-૦. 


૩ 


દધ 29108 હુ 

ભાગ્યદેવીની ભર્યાકેરતા સ આદર્શ વિ- 

થામાં સમસ્ત હિન્દુસ્તાનમાં એટલી બધી લેકકપ્રિય થઈ પડી છે ક, 

તેનુ' ઇપ્રેજ, હિન્દુસ્તાની વગેરે ભાષામાં પણુ ભાષાંતર થયું છે. કિ- 
મ્મત માત્ર શ. ૧-૪-૦. 


_ આ નવલકથામાં એફ 
પિ્શાચિની કે પ્રેમદા ?-- ૫ સ આક 
જનક ચમત્કારિક પ્રસંગોનું શાબ્દિક ચિત્ર આંકવામાં આવ્યું છે કે, 


આ વાત્તા સ'પૂર્ણુ વાંચ્યા સિવાય તમારી જજ્ઞાસાતા અ'ત આવશે 
નથિ. કિમ્મત માત્ર રૂ. ૧-૮-૦. 
કક ઉપરથી મહાત્મા જેવા દેખાતા 
સ્વગમા શચતાન”--ઝ; સંસારમાં સાધુ લેખાતા 
પરતુ હદયમાં હળાહળ ભરી રહેલા પુરુષો પોતાના ઉપર ઉપકારો 
કરવાનુ' પણુ કૈવું શય'કર અનિષ્ટ કરે છે, તેતો આખેહુખ ચિતાર 
વાંચવા યોગ્ય છે. મૂલ્ય માત્ર રૂ. ૧-૪-૦ 
ક જર આજકાલના કહેવાતા 
કેવું પાપપૂષ્યું અતે રોગ ચનીય છે, સાનશ્રન્ય વિધવાએ ધર્મ રિક્ષણુના 
અભાવે સ્વધર્મનો ત્યાગ કરી 3વી રીતે-પાપિષ્ઠા થાય છે વીગેરે 
ચિતાર વાંચવા યોગ્ય છે. કીમત રૂ. ૧-૪-૦ 


કલન્દરની કટાર ₹*૧૫ સસાર ખાંડાની ધાર-- 


ભય'કર ખૂનરેજી અને લોહીની 

નદીગોા વ્હૈવડાવનારાં દસ્યોનો આખેહુબ ચિતાર આપે તેવાં કેટલાંક 

પાત્રા આ નવલકથાની ર ગભૂમિપર કામ કરી વાંચનારતે આશ્ર્ષ 
ઉપ%્નને છે. પૃછ ૩૦૦, પાજુ પૂ મૂલ્ય ૨-૦-૬૦. 

આ નવલકથામાં ભારતીય વીર રાજપૂત 

કૅમળાદેવી--(તિતા પ્રખળ પરાક્રમો, પ્રેમ, વિર 

સયાગ વિચોગ વગેરેના વિવિધ પ્રસંગો વાંચવા યોગ્ય છે. મૂલ્ય 


વ રૈ ૧-૮૦-૦૦ 
અથવા તહ્વારતું તૃફોન--$ાન્સ 
બાગે શયતાન દેશના મૅકેપર નામતા એક શયતાન 
લુંટારાનાં ભીષણુ કાવત્રાં, સ્ટા(તને। સ્વર્ગીય પ્રેમ, આર્ષ બાળા મેનાની 


સ્વદેશભક્તિ, અસિમાં ભોગ આદિ વિષયો વાંચતાં ચક્ષુએમાંથી 
અશ્રુજળતી ₹દિ યાય તેમ છે. કિમ્મત રૂ. ૨-૦-૦. 


૪ 


૦ જત] અથવા સ્નેહુ-બ'ધત--આ નવલકથામાં 
ક્ર ગાલ કેદી નુખદુઃખના પડછાયા, સ્વામી _સ્નેહજ્યાતિનુ 


આદર્શ સાધુજીવન અને દૈવીપરાપકાર, હતભાગ્ય રગનાથની:સ્થિતિનુ 
અને જીવનનુ કલ્પના પણુ ન કરી ચ્રકાય એવું અસ'ભવ પરિવરત્તન, ખાસ 
વાંચવા ચેોગ્ય છે. સુ'દર ડ્રેરોગ્રાક્રિક ચિત્રો, આકષ ક છપાઇ, ચીકષ્‌ા 
સફદ કાગળ, પાકું રૂપેરી પૂડું% છતાં કિમ્મત માત્ર રૂ. ૧-૧૨-૦ 
રારેવી ”*૧૫ સેયવ'શના અભ્યુદયને આર'ભ-- 
નુ આ પુસ્તકમાં મગધદેશના રાજકત્તાએને। સ - 
પૂર્ણ્‌ હેવાલ આપવા ઉપરાંત, ન'દવ'શતો! નાશ કરીને મહાખુદ્ધિમાન 
અને કોટિલ્યવિધાવિશ્વારદ ચાણ્યકયદેવે મોર્યવ'શતી સ્થાપના શી રીતે 
કરી, તેનો આખેહુબ ચિતાર. કિ. ર્‌. ૨-૦-૦. 


જ આજકાલના કેળવાયલા યુવકને 
કૅમનસોબ લીલા -ગસુકજ કન્યા સાથે પી 
૪૨% પાડવાથી તેનાં સગાં વ્હાલાંએને તેમજ તેને પોતાને કેટલુ 
ખધુ* દુ:ખ વેઠવું પડે છે, તેના આખેહુબ ચિતાર વાંચવા ચેગ્ય છે. 
કિમ્મત રૂ. ૧-૧૨-૦. 
ર દી ર 
તરૃણુતર્પાસ્વની પા ની 0 
પાથરી ભાળાં મતુષ્યે!ને ભરમાવે છે, તેનો આખેહુબ ચિતાર વાંચતાં 
વાંચકોને અનહદ આનદ સાથે અવ સાન પાપ્ત થયા સિવાય રહેશે 
નહિ. કિમત ર્‌, ૩-૦-૦. 


અથવા સુ'બાઇની [મે!હિની--અલ- 

ર મધુર મલુરી ખેલી મુંબઇની આદકર્ષણીય મેોહિનીનુ' 

દિગ્દર્શન કરી તેમનાં કામબાણુની વિલાસી યુવકે ઉપર કેવી ર્‌ામ- 
બાણુ અસર થાય છે, તેતો આખેહુ'ય ચિતાર. કિ. રૂ. ૧-૮-૦. 

જ 9 _ ભકતાણીને નામે ચાલતા 

ભક્તાણી કુ ભામટી ય એક રસે।- 

ઇઆ બાહ્યણુતી લ'પટતા વિગેરે બનાવો સારા આલેખાયેલા છે. 

કિ. રૂ. ૧-૮-૦- 
મળવાનું ઠૈકાણું, 


મહાદેવ રામચંદ્ર જગુષ્ટે. 
ત્રયુ દરવાન--અમદાવાદ. 


કડ 


હવ * 


હુન્નરસાર સંગ્રહ. 


હુ ી 


-----નન્ૂ--- 


છપાવી પ્રસિદ્ધ કત્તી, 


મહાદેવ રામચ%્ર જાગુદે. 
ત્રણુ દરવાન-અ/સ૯/%૮૯. 


વ નનનતનાળન 
સુધારા વધારા સાથે ત્રીજ આત્તિ. 
કરનતાનમન-ાનનનનવલરરસઇશાતાત,......... 

( સર્વે પ્રકારના હઝ ગ્રેસિષ્દ કત્તાઅ પોતાને 
સ્વાધ્રિન રાખ્યા છે. » 
--------૦------- 
શ્રી ભાગ્ચાદય પ્રિન્ટીંગ બસમાં 
નેડાલાલ દેવરા'કર દવેએ છાપ્યું. 
ખૂાટીઆ--સઅસદાવબાદ. 


----ક---- 


સ'વત્‌ ૧૯૭૪. પ્રત ૧૨૦૦. સને ૧૪૧૮- 


નન ઊઝનન૦... 


કિ'મત ર્‌. ૬-૦-૦* 


42224542: 


રઝ 


સ્ક 
ક 
ક 


ક 
ન 
છે 
કિ 
પ 


ન ખટ 
અપ્રહાવાર્ટ ભુ (2પ 





રતી પીરા? સંગહ મુ 
ય“ધાસ વાચવા લાયક નવી નવલકથાઓ. 
આજકાલતુ' હિ'દુસ્તાન ભા. ૧-૨ ન્તે ( સચિત્ર ) ૩--૦-૦ 
ભય'કર ભદ્ર. ( સચિત્ર ) મ--૦-૦ 
રમણી કે રાક્ષસી ? ( સચિત્ર ) ૧--૪-૦ 
પિશાચમ'દિર- ( સગિત્ર ) ર--૦-૦ 
'લતા લલિતા ભાગ ૧-૨-૩-૪ થો! ( સચિત્ર ) ૪--૦-૦ 
ભાગ્યચક્રનો મહામ'ત્ર ( સચિત્ર ) ૧--૮-૦ 
મારી ભય'કર સ'સારયાત્રા. ૨--૦-૦ 
મમતાજ મહેલ ( એતિહાસિક નવલકથા ) ૧--૮-૦ 
કલ્યાણી અથવા હન્નર્‌ વર્ષ પૂર્વેનું હિન્દુસ્તાન. ર--૦-૦ 
કંગાલ કેદી અથવા -સ્તેહ-બ'ધન. ( સચિત્ર ) ૧-૧૨-૦ 
ભાગ્યદેવીની ભય'કરતા ! ( સચિત્ર ) ૧--૪-૦ 
દગાખાન૪ દુનિયા. ( સચિત્ર ) ૧--૮-૦ 
પિશ્ઞાચિતી કે પ્રેમદા ? ૧--૮-૦ 
સ્વર્ગમાં શયતાન. ૧--૪-૦ 
સસાર કૈ નરકાગાર ? ૧--૪-૦ 
આગે રાયતાન. ૨--૦-૦ 
મુરાદેવી- ર--૦-૦ 
ઝલ'દરની કટાર, ૨૧--૦-૦ 
સતપ્તશયતાન અથના કામાંધનાં કાળાંકામ. ૧૬--૮-૦ 
'રાક્ષસોની રતિક્રીડી અથવા પિશ્ઞાચો!ની પાપલીલા- ૧--૮-૦ 
મધુર મધુરી. ( સચિત્ર ) ૧--૮-૦ 
કમનશીખ લીલા. ( સચિત્ર ) ૧-૧૨-૦ 
ભક્તાણી ક ભામટી ? ૧--૮-૦ 
સુંદર અને વિધાન'દ ( સચિત્ર ) ૧--૪-૦ 
કમળાદેવી. ૧--૮-૦ 
કાશ્મીર અને કૈમરી. ૧--૦-૦ 
તરૃષ્યુ તપસ્તિની ભાગ ૧--૨. ૩--૦-ન્‍૦, 
કાળરાત્રિતું ખૂતી ખ'%૪ર્‌ ભાગ ૧--૨. ૩-૧૨-૯ 
રણુધેલા રજપુતો ભાગ ૧--૨. ૩--૦-૦ 
ખૂન 3 ન્નદ્‌ ?--ડિરેક1ીવ વાર્તા. ૧--૪-૦ 
ભવાનીતે। ભોગ. ૧--૮-૦ 
'ર/તકકણુ અથવા દશલાખતનો દલ્લો. ૨--૦-૦ 
સસાર સંગ્રામ બામ ૧-૨ ૧--૮-૦ 
મૃગલે।ચની ( અદ્ભુત વાર્ત્તા ) ૧--૮-૦ 
મનોહારિણી માયા, ૧--૮-૦ 
વસ'ત વિજય. ૧--૮-૨ 
અક્ષાઉદ્દીનતો ઉદય ( સચિત્ર ) ૨--૦-૦ 
મહાકાળીનું ખઝૂ. ર--૦-૦ 


_ મળવાનુ ડેકાણ', 
સહારેવ રામચ'દ્ર જાગુખ્ટે ખુકસેલર, ત્રણુ દરવાન્ન--અમસદાવાદ* 


*રસ્‍્તદવત. 


કામ ધ'ધો કઇ છે નહિ, વ્યાપારમાં ક'૪ કસ તથી, તે।કરી 
સાટે રવડી રખડીતે થાડયા, પરતુ તેતો કઇ પત્તા લાગતો નથી; 
અતે તેથી હથે શો ઉઘમ કરવો એ બદલ ફ'ઇ સૂઝ પડતી નથી. 
એક તર#થી આવા ઉદગારો અનેક મનુષ્યોના મહોડેથી નીકળતા 
સાંભળીએ છીએ, યારે બીજ તરક નેતાં ફાગળ, કાચ, રગ, વાર્નિશ, 
મીણુબત્તી, સાખુ, વિગેરે અસ'ખ્ય ચીજને માટે દર વર્ષે લાખે! રૂ્પીઆ 
વિદેરામાં ધસડાઇ જતા દછિએ આવે છે, અતે તેધી કામ ધ'ધા 
સિવાય નવરા બેઠેલા મતુષ્યો તેઓ પેશી એકાદ ઉઘમ હાથ ડરી 
ખેસે તો એટલા પૈસા વિદેશ જતા અટકી તેખાતે તયા દેશને લાભ 
થાય, એમ ધારી હુત્રરકળા સબ'ધી અતેક બાખતોનુ સુત આપતારી 
આ પુસ્તકતી પ્રથમાજૃત્તિ ઘોડાક સમય ઉપર્‌ પ્રકટ કરવામાં આવી 
હતી, જેનો જનસમાજ તર૪થી સારો સરકાર થઇ સધળી પ્રતો ખપી 
જવાથી આ બીજી આજૃત્તિ ધણુ! હર્ષ સાથે પ્રગટ કરવામાં આવી છે. 


પ્રષમારૃત્તિમાં ઘણીખરી બાબતોમાં ચૂકો રહી ગયેલી હતી તે 
આ વખતે સુધારત્રામાં આવી છે. સાધારણુ મતુષ્યોથી ત બતી રકે 
તેવા, અગર તો તિરૂપયોગી લાગતા કેટલાએક હુત્તરા બાતલ કરવામાં 
આના છે. જ્યારે કેટલાંએક પકરણોમાં અતિશય ડપષ્રોગી માહિતી 
અતિશ્નાય વિસ્તારથી ઉમેરવામાં આવી છે. ડુંકામાં સાધારણુ મતુષ્ય પણુ 
તેનો ક' તે ક'ઇ પણુ ઉપયોગ કરી શાકે એવી સાવ નિક ક્ષોકોપયેોગી 
આ આળજત્તિ બનાવવાને પુરતું લક્ષ આપવામાં આવ્યું છે, અતે એમ 
કરવા જતાં આખુ' પુસ્તક નવેસરથી લખવામાં આવતાં પ્રયમ કરતાં 
સદરહુ આઉૃત્તિની સ્ટાઇલ તદત નિરાળા પકારની બની છે. અતે 
તેથી પ્રથમાશૃત્તિ કરતાં આ વખતતે। પ્રયાસ જતસમાજને વિરેવ 
ડપ્યોગી થઇ પડશે એવી આશા રાખવામાં અવે છે. 


ગથકતતા, 


પ્રસ્તાવના. 


ચાલૂ જમાનો નવા નવા હુભ્નરો, તવી તવી કળાએ! તથા 
નવી નવી પ્રશૃત્તિઆનો હોવાથી એ સર્વ વિષયતુ' સાન આપનારાં 
પુસ્તકોની પણુ ખાસ જરૂર છે, એમ ધારીતે જ અમોખે આ પુસ્ત- 
કતી દ્તીય આઇ્ત્તિ પ્રકટ કરવાનું સાહસ કર્યું છે, અમારા તરદથી 
આવાં આવાં આઠે ૬સ પુસ્તકો પ્રકટ થઇ ગયાં છે અને ભવિષ્યને 
સાટે સારા સારા મ્ર'થોનાં ભાષાન્તર કરાવી આવી જ જાતના અનેક 
ત્રથો પાડવાતી અમારી ઇચ્છા હતી; પણુ ચાલૂ સમયતી ભય'કર 
લડાધ્તે લીધે કાગળ, શાહી, પ્રિન્ટિંગ, બાઇન્ડીંગ વગેરે બધાના 
ભાવો એટલા ખધા વધી પડયા છે, અને તે વસ્તુએ એટલી ખધી 
અપ્રાપ્ય થઇ પઠી છે કે, મ્હોં માગ્યા ભાવો આપવા છતાં પણુ 
ઝેમાંતાં કેટલાંક સાધનો મળી શકતાં નથી, આવી વસ્તુસ્થિતિ હોવા 
છતાં પણુ અમોએ અમારા તરફથી પૂર્વે પ્રકટ થયેલા હુન્નરકળા 
સ'બધીના ગ્ર'ધોઈતી પુનરાભૃત્તિ કરાવવાનું કાર્ય ચાલૂ જ રાખ્યું છે. 


પરમકૃપાળુ પરમાત્મા અમારી ભવિષ્યમાં સારા સારા હુત્તરકળા 
તથા વિજ્ઞાનના ગ્રેયોતે પ્રકટ કરવાની ઇચ્છાતે પૂર્ષુ કરે એવી તે 
દયાળુ પ્રતો અમારી પ્રાર્થના છે. 


લી* ગુર્જર સાહીત્ય શેવક-- 
ગોવિ'£દ મહાદેવ જાગુષ્ટે, 


અનુક્રમણિકા. 





પ્રકરણ ૬ છુ'-વહેપારીયાને ઉપયોગના ખાસ હુન્નરો. 


વિષય. પાતું. 
મીણુખત્તી ખતાવવાની રીતઃ ૧ 
સ્નિગ્ધ એસિડ તૈયાર કરવાની 
રીત ફા, કે 
મીણુબત્તીની દીવેટો તૈયાર કર- 
વાતી રીત. ક પ 
મીણુબતીએ તેયાર બનાવવી. ૭ 
મીણુબતીઓનું દ્રબ્ય ૧૦ 


ક૦૯ 


વિષય. પાનું. ' 
સંચા ગરમ કરવા વજ 
મીણુબતીએ ખહાર કાઢવી ૧૨ 
૧૩ 


સોડા વોટર. સ 

ઝા ન ૧૩ 
જેધ#એ ત્યારે સરબત તૈયાર થાય1૧૩ 
લેમાનેડ વાટર બતાવવાની રીત ૧૪ 


પ્રકરણ ૨ જી' ભેળ પારખવા બાબતના પ્રચોગે।. 


આઢામાંથી ચાક, માટી 


પારખવી. જ" જ 
ખાંડમાં રેતીતા ભેળ છે 
કે નહીં? ૧૪ 


દુધમાં પાણીનો ભેળ છે કે 
નહી' ? 


કદ ૧૫ 
મધ પારખવાતી રીત. 


૧૫ 


ખરી અતે બતાવટી ચાહ. ૧૫ 
પાણીમાંથી સોમલ ... જપ્‌ 
હીંગની પરિક્ષા, ૧૫ 


પાઉમાંથી ચાક અતે ફટકડી. ૧૫ 
દારૂમાંથી સુમરલેડ. ૧૫ 
લનત'ડર માંહેનો ભેળ ૧૬ 


બ્રાસ બનાવવાતી રીત. ૧૪ 
સાખુમાં ;, હકક ૧૬ 
અત્તર, ... ક ૧૬ 
કોલન વોટર પારખવાતી રીત,૧% 
ટર્પેતટાઇત તેલ ... ૧૬ 
કલાઇમાં સીસુ. ક પક 
સોનાના દાગીના. ... ૧૫૭ 
ગઝનેલ કે લોહું. ૧૭ 
છીંગલેકમાં સોમલ ... ૧૭ 
રૂપાતી પરીક્ષા. વ ૧૭ 
કેશરની પરિક્ષા* ... ૧૭ 
હાથી દાંત કરે ૧૫૭ 
તાંખુ. ૧૫૩ 


પ્રકરણ ૩ જી' જીદી જુદી જાતની શાહી બનાવવાના પરચોગે।. 


લખવાની કાળી શાહો 
બતાવવાતી રીત ... ૧૮ 
22 29 ૪૦૦ ૧૮ 
ગ્રાચીતકાળમાં વાપરાતી શાહો. ૧૮ 
હેલ્ડરંથી લખવાની કાળી 


શાહી. કકે ૧૮ 


કાળી શ્રાહીતી ભૂકી *.- ૧૮ 
લાલ શ્રાહી કેક ૧૮ 
પ્રાચિનકાળની લાલ શ્રાડી. ૧૯ 
લીલી શાહી. કિ ૧૯ 
આશામાની રગની ૧૯: 
ખ્લુ ગ્રાહી. કડ ૧૯૬૦ 


૧૦ 


વિષય. પાતુ. 
જાખુઆ રગની ગ્રાહી. ૧૯ 
ખ્લુબ્લેકડ શાહી. ... ૧૯૪ 

કક 2» નકક ૨૦ 
સ્ટી વનની પ્રેખ્યાત ર્‌૦ 
ચીનાઇ પતરાંતી શાહી* ર્‌૦ 


પાણીથી જય નહી તેવી શાહી ૨૦ 
કાંગળપરથી કોઇ પશુ પ્રકારે 
«ય નહી તેવી શાહો. 
કદી ઝાંખી નવી પડે તેવી શાહીર૧ 
ખરાખ શાહી સુધારવી. ૨૧ 
છાપવાવાતી કાળી શાહો બના- 

વવાની રીત. 
સારી જતતી છાપવાની ફાળી 
શાશો. ક ૨૧ 
લાકડાં ઉપર લખવાની શાહી. ૨૨ 
જસતતા પતરાં ઉપર્‌ લખવાતી 
શાહી. ૩૨ 
ખાગવાનને ઉપયોગી શ્રાહી. ૨૨ 


પ્રકરણ ૪ થુ% કપડાં, કાગળ, 


ન૦ 


ર૧ 


વિષય. પાનું. 

પથ્થર્‌ ઉપર કોતરેલા લેખમાં 
પુરવાની શાહી 

કપડાં ઉપર નિશાન પાડવાની 
શાહી. 

શીલા છાપની શાહી 

કપદાં ઉપરે ટાઇપથી છાપવાની 
શાળી. 


જમાબ'દીતી કચેરીમાં વપરાતી 


૨૩ 


૨૩ 
૨૩ 


ર૩ 


શાહી. કટ ર૩ 
રસાયણ્‌ મ્રારીઓતે ઉપયોગો 

શાહી. ક ૨૩ 
ટાંઇપરાધટરની શાણો ર૪ 
રબર સ્ટેમ્પ માટે શાહો, ૨૪ 


રબર સ્ટેમ્પ માટે હમેશ શાહી 
આપે તેવી ગાદી. ૨૪ 

લખેલુ ગુપ્ત રખાય તેવી જુદી 
જુદી નનતના રંગોની શાહી. ૨૪ 

સોનેરી શાહી. રપ 


ધાઉુ, પથ્થર, કાચ વીગેરે હર- 


કોઇ વસ્તુ ઉપરથી હરેક જાતના ડાધો કાઢવાના પ્રચોગે।. 


હરેક નતતા કપડાપરથી રા- 


હોતા ડાધ કાઢવા *ન્ન જપ 
જરેક દારૂતા કાઢતા ન્ય રેપ 
, તેજખબના ડાઘ કાઢવા રપ 
,» લોદીના ડાલ --- રેપ 
» ડામરતા ડાઘ - ચપ 
,» રગતા ડાલ કક ૨% 


રેશમી કપડા ઉપરથી ચીકણા 


ટાઘ ફેટ ૦૦૦ ૧ 
ઊતના કપડા ઉપરથી ... ૨૧ 
મખમલના 79 ૦૦૦ રદ 


ગમે તે કપડા પરથી ચરખીતા ૨૬ 


ગમે તે કપડા ઉપરથી મેશના 


ર'ગેલાં કપડાં ધોવાતી રીત. ૨૭ 
આલપાકે ધોવાની રીત ત ૨૭ 
કપડાં ધોવાતુ' મિશ્રણુ ર૭ 
ડાધ. હ 
ડાધ કાઢવા. ... ર૨છ 
કદી જય નહી તેવાશાહીતા ડાધ. ર૭ 
ચાહ તથા ફળના ડાધ. રષ 


કપડાંપરથી વારનિશ્રના ડાધ, ર૭ 
ગમે તે કપડા ઉપરથી ર'ગનાડાધર ૮ 
કાગળ ઉપરથી લખેલી શાહીના 


ડાધ, ૨૮ 


૧૧ 


વિષય. પાનુ. 
» લાલ શાહીના ડાધ. ૨૮ 
,» તેલ જેવા ચીકટા પદાર્થ,ર ૮ 
» લેઢાતા કાટતા ડાધ. ૨૮ 
૪» રેપા ઉપરથી દવાના ડાધ 


કહાડવા, ૨૮ 
9» વૉહીના ડાધ રટ 
ચમચા ઉપરથી ઇંડાના ડાધ, ર૨૪ 


ત્રાંબા પિતળને સા૬ કરવા વિષેરહ 
લોખ'ડ ઉપરથી ક્રાટ સાફ 
કરવા વિષે. સ 


૨૯ 
સમશેર ,, ,, ક રહ 
સાના ચાંદીનાં વાસણો, ર૯ 
જરેમન સીલવર ,, ,, ૨૯ 


કાચ ઉપરથી શ્રાહીના ડાબ્ર કા- 
હવા તથા ધ્રનિચર વીગેરે 
કાચને સામાન સાક્‌ કરવાની 
રીત સ્ટ 
આશર્સપહાણુ ઉપરથા ડાધ. ર૨૯ 
ર્ોટેગ્રા# ઉપરથી શાહીના ડાધ, ૩૦ 
ચીમની ઉપરથી મેશના ડાધ. ૩૦ 


વિષય. પાનુ. 
ખીક્લોરી કાચના ફેરનીચર વીગેરે 

સાફ કરવા. 2 ૩૦ 
કાચની બાટલી સાફ કરવા વિષે. ૩૦ 
સોનેરી જ્ીટતે સાફ કરવી. ૩૦ 
કસખીક્રાર ઉપરથી ડાધ કાઢવા. ૩૦ 
કપડા ઉપરથી લોઢાના કાટના 

ડાધ કાઢવા ૩૦ 
શ્રરીર ઉપરધી રગના ડાધ કાઢવા૩૦ 
ચામડા ઉપરથી ચીકણુ ,, 


૭૦ 


કોઈ પણુ કપડા ઉપરથી ,, ૩૧ 
કાતસ સાફ કરવા વિષે. ૩૧ 
હાડકાં સાફ કરવા વિષે. ૩૧ 


તમાકુતા થુ'કતા ડાધ કાઢવા વિવે૩૧ 
ઉતના ( લાકડાતા પૈડાના કાઢ- 

નાં » ડાધ. કકે ૩૧ 
મોતી ઉપરના ડાધ કાઢવા વિષે ૩૧ 
પથ્થર ઉપરની લીલતા ,, ૩૧ 
હાથમાંથી ધાસતેલના ડાધ અતે 
વાસ ઉઠાવવાની રીત. 


2૧ 


પ્રકરણ પ સુ'* કુદરતી ચીજેને મળતી ખતાવટી ચીજો 
ખનાવવાની કૃતી. 


હસ્તમૃત રૅશમતી બનાવટ. 
અખબનૂશતુ (રમકડાં બનાવવાનુ) 


૩૧ 


ખનાવટી લાકડુ ... ૩૪ 
મોંઘા બનાવરી પથ્થરો. ૩૪ 
#- 9 ૭૪ 
બનાવટી કપાસ ... ૩૫ 
બનાવટી હાથીદાંત ખનાવવાની 
રીત. કડ ૩પ 
## કેશર સ્ક 3૬ 
»# કસ્તુરી ક ૩૬ 
7» કપુર રે ૩ 


બતાવટી સુખડ ... ૩૬ 
## ઊંગળોેક ... ૩૭ 
9? કંલાઇ કકે ૩૭ 
?? મધ કે ૩૭ 


ત્રાંપા પીતળતી તવી જણુસોને 
જુના કાંસાતા જેવી બના- 
વવાની રીત. ૩૭ 

બનાવરી ચાંમડાં બતાવવાનીરીત૩છ 

કપડાતે ચામડાના જેવું બના 
વવાતી રીત, ... 


૩૭ 


૧૨ 


વિષય. પાનુ. વિષય. પાતુ'. 
છતનાવરી હીરા બનતાવવાતી રીતરઝ૭ ,, સેલ્યુ લોઇડ એટલે બ 
ક», પોખરાજ. ૩૮ નાવરટી હાથી દાંતના જેવી 
#,» નીલમ ક ૩૮ તેમજ કચકડાને મળતી 
## લાલ તથા સટ્રેદ અકીક૩૮ તરેહવાર ચીજને બનાવવાની 
,» પન્ના. કર “532 એક અતિ ઉપયોગી જણુસ 

» માણેક તથા ચુની ૩૯ બતાવવાની કૃતી ૩૯ 

,, મોતી મ ૩૯ ક», આરસપાહાણુ બનાવવે1.૪૦ 

## ષવાળ જ. ૩૯ હોંગ કેડે ૪૦* 


પ્રકરણ ૬ ડું'; આતસબાજી અથવા દારૂખાનું 
બનાવવાના હુન્નરો. 
ખાસ ધ્યાનમાં રાખવાજોેગ અ- ર૨'ગીત બપોરીયાં ... ૪૩ 
ગત્યની સુચના. ... ૪૦ ગુલાખી ખપોરીયાં બતાવવાની 


ચ"્ર્નત બપોરીયાં ખનાવવાની રીત *.* **૦ ૪૩. 
રીત. ડે ૪૧ જાખુડા રગનાં ,, *** ૪૪ 
» બીજા વર્ગનાં ... ૪૧ સોનેરી વર્ષાદ વરસાવવાને। દારૂ ૪૪ 
»» ત્રીન વર્ગનાં ... ૪૧ રૂપેરી ,, . " ક ૪ 
વિલાયતી બપોરીમાં .... ૪૧ કહવાઇ્બાણુ બનાવવાની રીત ૪૪ 
કુક્ષખરણી બનાવવાતી રીત ૪૨ ર ગીન તારાઓ ... ૪૫ 
ચ'ખેલીની કોઠી બનાવવી ૪૨ દિવાસળી બનાવવાતી રીત ૪૬ 
જછીષુંદર્‌ ... ક ૪૨ જં ## જ 


72 72. 
મે!ગરાતાજેવાં જુલ પડે તેવી કોડી૪૩ સેફ્ટી મેચીશ "૦ છ૪ૅ૮ 
શ્રરૂના ઝાડ જેવી કોડી ૪૩ ખી વાપરવા જેગ તેયાર કરવું, ૪૯ 
દારૂની ઢાથ ભ્રંગળી બનાવવી ૪૩ જદ્‌ઇ સાપ ,, ... ૪૯ 
પ્રકરણ ૭ સું. તરેહ, તરેહના જીવડાએ ૬ર કરવાના પ્રચોગે।. 
ઊંદર દુર થાય તેવા પ્રયોગ. ૪૯ ગમે તે અનાજ ન સડે તેમ 
માટણુ ... કક પ૦ કરવાની રીત ... પ૦ 
મચ્છર, ચાંચડ ... પન કંસારી, કીડી, માકણુ દુર કર્‌- 
કીડી ક ફર ૫૦ વાની રીત દ પ૦ 
ઊધઇ ટ... *- ૧૫૦ ઉપયોગી લાકડા ઉપર ઉધઇ 
કપડાં ઊધઇથી બચાવવાં ૫૦ ચડૅલી ,, ,, -.- પ૧ 
સાખ ૬ર કરવાતી રીત ૫૦ ઇમારતી લાકડું સળે નહીં, તેમ 
*મનાજનાં જીવડું ... પ૦ કરવાની ,, ફક ૫૧ 


૧ઢ 


વિષય. 
માકણુ ન થવાતે। ઉપાય 
ઝેરી વરતુઃઓ સિવાય ઉંદરને 


૫1૧ 


પાતુ*. 


વિષય. પાતુ'. 
મારવાનો ઉપાય ... પ૧ 


પ્રકરણ ૮ સું. લાખ શુદ્ધ કરી તેમાંથી જુદી જીદી બનાવટો 
બનાવવાના પ્રથોગે।. 


લાખ બનાવવાની રીત ૫૧ 
શૈલાક અથવા પતરાલાખ પર્‌ 
અટન લાખ... ક ૫૩ 


ગાનેંટ અથવા ચપડા લાખ ૫૩ 
બ્લીસ્ડ એટલે ધોઇને ધોળી 
લાખ ... *૦૦ પ3 
સીલ્ષ કરવાની લાલ રગની લાખ ૫૪ 
») કાળા રગતી લાખ પ૪ 
» ઉમદા જતની લાલ રગતી 
લાખ ... ટ ૫૪ 
સ્પેનીશ લાખ બતાવવાની રીત ૫૪ 


હલ્કી જાતતી કાળા ₹ગતી 
લાખ ... પ 
બાટલીને સીલ ફરવાની કાળી 
તથા લાલ પ્રવાહી લાખ ૫૫ 
આશમાની રગતી લાખ પપ 
લીલા રગતી લાખ... પપ 
સોનેરી તથા રૂપેરી રગતી લાખ પપ 
ગમે તે રંગની નરમ લાખ પ૫ 
તરેઠ તરેહનતા રગવાળી લાખ પ૫ 
ફ્રેન્ચ શીલ લાખ પપ 


પપ 


પ્રકરણ € મું. કાગળ સ'બ'ધી જીદ્દા જીદ હુન્નરે. 


કાગળ બનાવવાની રીત પદ 
પાલીશ કરવાના કાગળ ૫૮ 
શીલા પ્રેસમાં છાપવાના કાગળ ૫૮ 
ટ્રેસીંગ પેપર --- પટ 


સાદા કાગળને ચામડા જેવે 
મજખુત ખનાવવો.... પટ 
કાગળતા જડા તખ્તા બનાવવા પહ 


કાગળ ઉપરથી લખેલા લખાણુને 
કાઢવાની રીત 

કાગળને સખ્ત લાકડા જેવે। 
બતાવવો... ૬૦ 

પીળા રગતા કાગળ બતાવવો ૬૦ 

નારગી ર'ગતે। કાગળ બનાવવે। ૬૦ 

લાલ રગતા કાગળ બનાવવો ૬૦ 


પહ 


પ્રકરણ ૧૦ ઝું. ચામડાં સ'બ'ધી જીદા જીદ્દા હુન્નરે. 


ચામડાં પકવવાતી રીત ૬૪ થી ૭૫ 
ચામડાં કદી બગડે નહિ તેમ 
કરવાતી રીત ... છ૭ 
ચામડાંને તતડી જતાં અટકાવ- 
વવાની રીત કકક 
ચામડાં પાણીથી ન ભીંન્નય તેવાં 
કરવાની રીત *.. 


છ્૭ 


છછ 


ચામડાનાં પુંઠાં ઉપર અક્ષર તથા 
ચીત્રાો પાડવાની રીત છછ 
22 22 પ્ક્મ 
પાણીથી ભીંન્નઇ કરચલી પડેલા 
ચામડાને સા# કરવાની રીત ૭૭ 
ચામડાંને જુગશી બચાવવાં ૭૮ 


પગમાં બુટ અગર જ્ેડા ન ચન 
હતા હોય તો ન... ૭૮ 


વિષય. પાતુ'. 
ચામડું નરમ અને વળે તેમ 
કરવાની રીત ... ૭૮ 
જેડા ચોમાસામાં ખરાબ ન 
થાય તેવી રીત ... છટ 
ચામડાપર લાલ રગ ચડાવ* 
વવાની રીત ટ... ૭૮ 


પ્રકરણ ૧૧ સું. જીરી જુદી 


[કસ્ટ્રલ ગ્લાસ ૦૪ 9૪ 
કૌન ગ્લાસ... ...' છટ 
છટ ગ્લાસ... ..-* ૩૯ 
ખો।1ટલ ગ્લાસ --- છઠ્ઠ 
પ્લેટ ગ્લાસ... "૦૦ છ 
આટલીયોાનેો કાચ બનાવવાની 
રીત ... મ ૮૧ 
અરીસા બનાવવાનો કાચ ,, ૮૨ 
પ્લેટ ગ્લાસ... હ. ટ 
જરતીચર વીગેરેનો કાચ ,, ૮૨ 
આટયીનોા કાચ કેર ઝે 
ખારીનો કાય કટકે “૩%. €૩ 
ચસ્માં, પ્યાલાં વીગેરેનો કાચ ,, ૮૩ 


અરીસાનાો કાચ બનાવા ,, ૮૩ 
કાચને કલાઇ ચડાવવાની રીત ૮૩ 
દુરબીનને। કાચ બનાવવાનીરીત ૮૩ 


૧૪ 


વિષય. પાતુ- 
,, વેરો લાલ ૨ગ ચડાવવાની 
શીત ..* ટ 
ઘેરો લીલો! રગ ચડાવવાની 
,, ભૂરો! પીળા રગ ચડાવવો 
» કાળા રગ ઝી 
, વાદળી રગ યુ 


જાતના કાચ બનાવવા વિષૅ. 


૭૮ 
૫૮ 
૫૮ 
૭૮ 
૪૮ 


પાણીમાં પીંગળે તેવો કાચ ,, ૮૩ 
આશામાની રગતા દાચ ,, ૮૪ 
શાતા ર'ગતો કાય ,, ૮૪ 
કાળા રગતા કાય /# ૮૪ 
લીલા રગતા કાચ », ૮૪ 
પીળા રગનો કાય ,, ૮૪ 
ન'ખુડા ર'ગતો કાચ 8 ૮૫ 
ચાંદી જેવો કાચ 9) ૮૫ 


કાચ ઉપર ચીત્ર પાડવાતી રીત ૮૫ 
કાચ કાપવાની ,, ,, »» ૮૫ 
કાચના વાસષુને સાક્‌ કરવાની 
રીત ... ૮પ 
કાચપર અક્ષર કોતરવાની રીત ૮૫ 
કાચની ચીમતી લાંખી મુદત ચાલે 


પ્રકરણ ૧૨ સું, લાકડાં સબ'ધી જાત જાતના હુન્નરે1* 


સાદા લાકડાને અભન્સતા લાફડા 
મા#૪ક ખતાવવાની રીત 

નકશી કોતરેલા લાકડાપર્‌ પા- 
લીશ કરવાની રીત... ૮૬ 

લાકડા ઉપર લીલે। રંગ ચડાવવે। ૮૬ 
,» આશ્ઞમાની રંગ ,, ૮૬ 
»» ટાળો રગ ર €૬ 
# લાલ રગ ર “૮૬ 


૮ 


તેમ કરવાની રીત... ૮૬ 
લાકડાનાં પારીયાં ઉપર રગ 
ચડાવવે।... ૮૭ 


લાકડાના વહેરને પ્રવાડી બનાવી 


તેની સ્મિતિસ્થયાપક ચોન્ને 

બનાવવી... ૮ 
લાકડા ઉપરથી જીતો રગ કાઢી છ 
. નાંખવો ... ૮૭ 
લાકડાની ચી”્નને સાંધવા મારે 

ચીનાઇ કેલ 


૪૭૦ 


૮ત્છ 


વિષય. પાનું. 
લાકડાનાં"પાટીયાં પાણીથી ભીંન્નય 

નહી તેવાં બનાવવાં ... ૮૮ 
લાકડામાં જાટ પઠડી હેય તે 

સાંધવાતું મિશ્રમુ -- ૮૮ 
લાકડાને હાથીદાંતમાફક બનાવવું૮૮ 
લાકડાતે પથ્થર જેવું બનાવવું ૮૮ 


૧૫ 


વિષય. પાનુ, 
ગમે તેવા ઝાડતે સુકાવી નાંખવું ૮૮ 
લાકડું આગથી ખળે નહિ તેવી 

રીત ... ક ૮૮ 
૮૮ 
૮ 


22 99 22 


72 7# 22 


પ્રકરણ ૨૩ કું. જીદી જીરી જાતની ધાતુએ  સ'બ'ધી 
ભિન્ન જિન્ન જાતના હુન્નરો. 


બતાવટી સોતુ' બતાવાની રીત ૮૯ 
»# ચાંદી ,, ## «૯ 
,#» પીતળ ,, ,, «૯ 
2૭ કાંસુ 92 7 શક ૮૯ 
»» ઉલકો નતતુ'કાંસુ,, ૯૦ 

વિલાયતી સોનું વીંટીયોતું ,, ૯૦ 

હલકુ' સેતુ ,» ,, 7/૦ 


જરમનસીલ્વર ,, ,, ઉ૦ 
ધ'ટ ખતાવવાની ધાતુ બતા- 

વવાની રીત હફ ૯૦ 
ધ'ટડીયો બનાવવાતી ધાતુ ૯૦ 
ચાંદ બનાવવા માટેતી ધાતુ ૯૦ 
ખોટાં ઘરેણાં માટે ધાતુ હૃ૦ 
તોપ ખનાવવાની ધાતુ હ૦ 
બ્‌'દુકતી ગોળી બતાવવાની 

ધાતુ. ૦૦૦ હ૧ 


ભરતતાં માપ બનાવવાની ધાતુ 

ગમે તે ધાતુનો રસ કરવાની 
રીત. *૦૦ ઈવ 

જરમન સીલ્વર માટે રૈંથુ 
(સાંધવા) 

લોઢાતો રસ કરવાતી રીત ૪૧ 

«151 દાગીનાને રૅ'શુ દેઇ સાંધ- 
વા માટે ધાતુ ... હય 


સે।નામાંથી રૂપુ ત્રાંખુ વીગેરે 


લહ 


ધાતુ જુદી ક લય 
રૂપુ સાંધવાની રે'સુ .. હર 
સે।ના માટે *૦૦ છરે 


સોનાના દાગીનાને ધોવાની રીતહર 
રૂપાના દાગીનાને ,, હર 
સોનાના દામીતાતે ,, હર્‌ 


જર્મનસીલ્વર ધોધ્ઠ સા કરવાની 


રીત ... ક હર 
૭રી કાંટા કે હર્‌ 
પીતળ સાક્‌ કરવાનો રીત હડ 
લોઢાની નળીમાંથી કાટ કા- 

હાડી નાંખવે **૦ ઉ3 
લોહા ઉપરથી કાટ કહાડવાની 

રીત હ૩ 

૮ 22 હડ 

લોઢાની નળીમાંથી કાટ કાકા- 

ડેવાતો સહેલો! ઉપાય ૯૩ 


પીતળના સામાત ઉપર અક્ષરે 


કોતરવા હફ હડ 
ત્રાંબા ઉપર રૂપાનો ગીલ્ટ ચન 

ડાવવે।. "૦-૦ . ઉ૩ 
લોહા ઉપર ત્રાંબાના ,, ૯૪ 
લોઢા, ત્રૉબાને કલાધઇના,, ૯૪ 
ત્રાંમા પીતળ ઉપર કલાઇ 

તથા જસનનો. ,, હ્૪ 
ચાંદીનો ગીલ્ટ ચડાવવા માટે 

ભુકી કકક હ્૪ 


સેોતાતેો. ન લપ 
સોનેરી ગીલ્ટ ઉતારી નાંખવો. ૯૫ 
પીતળતા તારને કલાઇ કરવી હપ 
લોહા ઉપર સોનાતો ઢોળ ૯૬ 


૧૬ 


પ્રકરણુ ૧૪ મુ" તેલ; અત્તર વીગેરે સુગ'ધીક ચીજે 
ખતાવવાના હુન્નરેો, 


વિષય. પાતુ* 
જુલમાંથી ખુશ્ખાો કહાડવાની 
રીત કડ છદ 


લોબાનનુ' તેલ બનાવવાની રીત હ૭ 


ચ'બેલીનું તેલ ,, હ 
ગુલાબના જુલનુ' તેલ ,, ૯૮ 
મોગરાના. ,# હદ 
કેપુરતુ' તેલ ## ૯૮ 
શીલારસતુ' તેલ ,#» ફં 
ન્તયકળતું તેલ ,# હહ 
બદામતું તેલ ,, ઉંટ 
“ઇનુ' તેલ ,૪ ૪ 
તજ, લવીંગતું તેલ ,, હલ 
અત્તરો ક ૯૯ 
નારગીના જીલનુ' અત્તર,, ટ્હ 
ગુલાબતું અત્તર ડી થ૯ 
ક્ેવડાનુ' અત્તર જ દહ 
સુખડનું અત્તર ક દહ 


નાર'ગીતું અત્તર કહાડવાતી 


ખીજ રીત ૧૦૦ 


વિષય. પાતુ. 
અબરતુ' અત્તર /# ૧૦૦ 
લવ'ડરનું અત્તર ## ૧૦૦ 


ગમે તે જતના જુલમાંથી અત્તર૧૦૦ 
સુગ'ધીક ચીનને 
રૂમાલ માટે ખુશ્ષખે।દાર છ'ટકાવ3૧૦ ૦ 


૧૦૦ 


પ્રકરણ ૧૫ સુ' જીરી જુદી જાતતા અકે? તથા 
સેન્ટસ તેયાર કરવાના [પ્રચોગે., 


ગુલાબને। અર્ક. ** ૧૦૩ 
ચમેલી તથા મોગરાતો અક.૧૦૩ 
કપ્રુરનોા! અર્ક કહાડવાની રીત3૧૦૩ 


રૂખર્ખ (રેવ'ચી)તો અક ૧૦૪ 
લીંબુતા અક. **૦ ૧૦૪ 
કસ્તુરીનો અક. -** ૧૦૪ 
લવીંમનો અર્ક. "૦૦ ૧૦૪ 
જાય%ળતેો અક. ૧૦૪ 
તજનો અક -.-* ૧૦૪ 
પીપરમીન્ટતા અક ... ૧૦૪ 


બાદશાહી અગરાજ ૧૦૧ 
વિકટોરીયા પરફ્યુમ,, ૧૦૧ 
કોલતવોટર બતાવવાની રીત ૧૦૧ 
મ છ ૧૦૧ 
લવ'ડ ર વોટર. ,# ૧૦૧ 
હ'ગરીયન વોટર ,, ૧૦૧ 
મીવી ૪લેવરનું અત્તર ... ૧૦૧ 
ખુશખેની રાણી ૧૦૨ 
બ્ફારે ચમન **ક ૦ર 
બગીચાની લ્હેર ૧૦૨ 
મતમોહન મેળવણી. --. ૧૦૨ 
સુવાસ સુગધી ૧૦૩ 
ઘણુંજ જલદ કોટન વોટર. ૧૦૩ 
સુંઠતો અક. વબ્ય 
હીંગનો અકે "૦૦ ૧૦૫ 
કેશરતો અર્ક ૧૦૫ 
લેો!ઃખાનતો! અર્ક * ૧૦૫ 
આવોડાઇડતો અકે ... ૧૦૫ 
એસેન્સ ઇલાયયીનો. ... ૧૦૫ 
, નારંગીને. નનન ૧૦૫ 

૪» અતેનાસનાો ... ૧૦૫ 

, બદામનો "૦૦ ૧૦૫ 

» લાલ મરચાંતો ... ૧૦૫ 


૧૭ 


પ્રકરણ ૧૬ સુ. સુતરનાં કપડાં ઉપર જીદા જુદા રગ 
ચડાવવા વિષે. 


વિષય. પાનુ. 
કૅપડાગર મજીઠંતો। રંગ ચડાવ- 

વાતી રીત. "૦૦ ૧૦૬ 
ખારણી *૦૦ ૧૦૬ 
હર્ડાવવું મ૦૦ વૈ૦% 
પાસ કરવો "૦૦ ૧૦૭ 
વિછળવું #*** ૧૦૭ 
ર'ગવું *૦૦ ૧૦૭ 
તપાવવું "૦૦ ૧૦૪ 
ગુલાબી *૦૦ ૧૦૪ 
ના'ખુડે। **મ ૧૦૭ 
મજીઠડંમાંથી બનાવેલો કાળા 

રગ ૧૦૫૭ 
સુરગી રંગ ૦ બટ 
કપડાપર સોતેરી કાચે। રમ 

ચડાવવો ૧૦૮ 


ગુલાબી ૨₹ગ ચડાવવાતી શીત ૧૦૮ 

પાકો ₹ગ લાલ (લેહ જેવે।) 
ચડાવવે ૧૦૮ 
લાલ રંગ ચડાવત્રાતી રીત ૧૦૮ 
પાકો કાળા ૨ગ »,, ૧૦૮ 
92 99 ૧૦૮ 
પ્રકરયુ ૧૭ સુ'. રેશમી કાપડ 
રેડમી કપડાને લાલ રગ કરવાની 
રીત. ૧૧૧ 
જા'ખુડે। રગ જ ૧૧૧ 
રેરામી કપડાને નાર'ગીયો અથવા 
ક્રેશરી રંગ કર્વાતી રીત, ૧૧૧ 

» લીલો રગ 
» પાકો પીળા રગ 
ક» આશમાની રગ 


૧૧૨ 
૧૧૨ 


વિષય. પાનુ. 
પાકો પીળા રગ ,, ૧૦૯ 
પાકો આશ્ઞમાની રગ,, ૧૦૪ 
2% 29 7 ૧૦૯ 
પાકો “ખુડે રંગ. ,, ૧૦૯ 
પાકો કાળી રગ ,, ૧૦૯ 
લીલ્લો રગ ક ૧૦૯ 
પાકા લીલો રમ ,, ૧૦૯ 


22 28 22 ૧૧૦ 
ઘાસ જેવો પાકો લીલો રગ 
કરવાની રીત ... ૧૧૦ 
નારગીયે। રગ ચદાવવાતી રીત૧૧૦ 
ગેરૂના રંગ ચઠડાવવાતી રીત ૧૧૦ 
લાલાશ પડતો ભુરો રગ 
ચડાવવાતી રીત ... 
તપખીરીયો રગ ચડાવવવાનતી 
રીત ન ને 
વટાણા! જેવો ર'મ કરવાની 
રીત. 
ખીસમમી પાકો રગ કરવાતી 
રીત. 


૧૧૦ 
૧૧૦ 
૧૧૦ 


૧૧૦ 


૬૦૦ 


ઉપ૨ રગ ચડાવવાના પચાગે॥ 


રેશમી કાલે! રગ. ૧૧૨ 

,» પાકો લીલો રમ ૧૧૩ 

,» નારગી પાકો રગ. ૧૧૩ 

, ભુરો રગ. ૧1૫૩ 

,» કમ્ુબી ૨રંગ ૧૧૩ 

કાચો સોનેરી રગ ૧૧૩ 
કીરમજી રગ ૧૧૪ 

૧૧૨ ખુલ્લો જખુડો રગ ૧૧૪ 


૧૮ 


વિષય. પાનુ. વિષય; પાનુ. 
» લાલ રગ ૧૧૨ સાધારણુ નારગી ૨₹ગ. ૧૧૪ 
» પાકો લાલ રંગ. ૧૧૨ 
પ્રકરણ ૧૮ સ્ુ' ઉન તથા ઉતનાં કપડાં ઉપર ૨ ગો 
ચડાવવાના હુન્નર* 


ઉત ઉપર લાલ ર'ગ ચડાવ-૧ ઉન ઉપર ખાખી રંગ ચડા- 
વાની રીત. ૧૧૪ વવાની રીત કકે ૧૧૫ 
» ચુલાબી રંગ ૧૧૫ ,, ભુરો રંગ "૦૦ ૧૧૫ 
»» જુલગુલાબી ૨ ગ. ૧૧૫ ,, પીળા રગ ** _ -૧% 
»» વસ'તી રંગ ૧૧૫ ક,, ચળકતો સોતેરી. ૧૧૨ 
»» પોપટી રગ ૧૧૫ ,, આશમાતી રગ ૧૧૬ 
» લીલો! રંગ ૧૧૫ ક,, કાળા ₹ગ ૧૧૬ 
,, વાદળી ૨ ગ ૧૧૫ ,, નાર'ગીઓ રગ ૧૧૬ 
પકરણ ૧૯ જુ'. સરબત આધ્રસક્રીમ બનાવવાના પ્રેચોગે!* 
ગુલાબતું' સરબત. ૧૧૭ લીખુતેો ક ૧૧૪ 
નારંગીતો ક ૧૧૭ સક્રજનનતો ક ૧૧૪ 
અનનસનો કેક ૧૧૭ આઇસક્રીમ બતાવવાની રીત ૧૧૪ 
દ્રાક્ષનો કને ૧૧૭ 


પ્રકરણ ૨૦ સુ'. જીરી જુદી જાતના સુરખ્બાએ 
બનાવવા વિષે; 
સુરબ્બા અનનસનેો ૧૧૮ સુરબ્ખે। ભુરા કોળાના. ૧૨૧ 
»» આડદનતે* *“* ૧૧૯ ક», બદામને **મ ૧૨૧ 
,» ઓંમળાના .. ૧૧૯૪ ,, ખીત્તેરાતા ... ૧૨૧ 
» અજીરનો ... ૧૧૯ ,, સધરજનતો ... ૧૨૧ 
»» કેરીનો "૦ ૧૧૯ ક.,, લીંખુના ***૦ ૧ર્‌ર્‌ 
» બીલના **૦ ૧-૦ »,, કૅળાંના ન્મ વૈરે્‌ર્‌ 
પપન્નસ અને સંત્રાનાો ૧૨૦ 
પ્રકરણ ૨૧ સુ” શરીર્‌ સ્વચ્છ અને રૂપાળુ' બનાવવાના પ્રેચોગોા 
શરીર સફેદ બનાવવાની કૃતિ.૧૨૩ દાંત ચોખ્ખા રાખવાની મશી૧રધ 
શરીર સફેદ બતાવવાની કૃતિ. ૧૨૭ દાંતચે।ખ્ખા શખવાની મશી.૧૨૪ 
» સ્વચ્છ સખવાની. ૧૨૩ મોં ઊપરના ખીલ દુર કરવા ૧૨૫ 
ચામડી ઉપરથી કરચલી કા- હાથની ચામડી ફાટતી અટન 
ઢવાતો પ્રયાગ ..* ૧૨૪ કાંવવી. "૦ વૈર્પ 


૧૯ 


વિષય. પાનુ'. . વિષ્ય. પાનુ. 
વાળ કાળા કરવાની રીત ૧૨૪ ચામડીતે સફાઈ આપનારી 
માથાના વાળ ખરી જતા અ- મેળવણી. "ન ૧૨૫ 
ઢકાવવા. "૦ ૧૨૪ દાંત ઊપર બ'ધાતી પીળી 
ચહેરા ઊપરના ખીલ ચાહાં છારી દુર્‌ કરવી ૧૨૫ 
દુર્‌ કરવા. *** ૧૨૪ વાળ કાળા ખનાવવાતી દેશી 
શરીર ઊપરથી સીતળાનાં રીત, "૦-૦ વૈરપ 
ચાઠાં દુર કરવાં. ૧૨૪ વાળ વધારતારીદેશીવનસ્પતિ૧૨૧ 


છુંદણાં કઢાવેલાં કાઢી નાંખવાં, ૧૨૪ 
પ્રકરણ ૨૨ સુ ઝેર સ'બ'ધી ભિન્ન ભિન્ન પ્રચોગે।. 
વિ'છીના ઝેરને! ઊપાય. ૧૨૦-૧૨૬ સાપ ઝેરનો. .-. ૧૨૭ 


ઊ'દરના. કક ૧૨૬ સેોમતનતા ઝેરનો ઊપાય., ૧૨૮ 
હડકાયા કુતરાના ... ૧રછ ધંઈઃ।તા ઝેરતો. ... 1૧૨૭ 
કાનખજારાના આ ૧૨૭ ભીલામાના ઝેરનો. **.., ૧૨૮ 


પ્રકરણ ૨૩ મુ. જીરી જીદી જાતના મલમેો। બનાવવાની કૃતિયે।- 
કાથાતો મલમ. ... 1૧૨૮ ટરપેટાઇતને -*૦ ૧રહ 


ઇડાંતો મલમ. ક ૧૨૮ માયાંતોા. ૦-૦ ૧૨૯ 
લસણુનોા ,, હ ૧૨૮ પાર!ના. ,, "૦૦ વૈર્હ 
કાળા. ,, પ ૧૨૪૯ #૪ટક 1ને. "૨ ૧૨૯ 
સાદો, ,, ન ૧૨૯ લાલ ,, "ક ૧૩૦ 
હીરાકસીનેા ક ૧૨૯ દાઝેલાતે! ,, **- ૧3૦ 
પ્રકરણ ૨૪ મુજ જુદી જીદી જાતનાં વ કર ફૃતિચે!* 
હિ'ગાણક ચૂર્ણ. *--. ૧૩૦ કાથાદી. *** ૧૩૩ 
લધુસુદર્શન ચૂર્ઝુ ક ૧૩૦ મરડી. ઝે **મ ૧૩૩ 
આન'દ ભેરવ ચૂર્ણુ. ૧૭૦ ત્રીકડુ. ,, "૦૦ ૧૩૩ 
નૃસિ'ઘ ,, .**ન૦ ૧૨૩૦ લધુલાહી. ,, "૨ ૧૩૩ 
સિતોપલાદી ચૂર્સ્‌ ...- 1૧3૧ ખીલ્વ (ળાદી- ... ૧૨૪ 
વિષય. પાતુ'**_ વિષય. પાનુ 
રસાયણુ ચૃ્'ગુ* *** ૧૩૧ કકઢાદી. *** ૧3૪ 
લસુતાદી ચૂર્ગુ. *** ૧૩૧ લતવિગાદી. *** ૧૩૪ 
ટપિત્થાષ્ટક. *** ૧૩૧ હીંસમુ પંચક. *** ૧૩૪ 
મ્‌'જટ્ટાદી. .-* ૧૩૧ વ્યોષાદી ચૂર્ણ, ... 1૧3૪ 


ડોવર્સ ૫।ઊદર. .-- ૧૩૧ વડવાનલ ચૂયુ ... ૧૩૪ 


વિષય. 
રૂબાર્ખ ચૂર્ણુ. 
ચાકનુ- 
રાજવલૂભ. 
કુમ કૅમાદી. 
મહાપખાંડવ. 
પચસમઃ 
રસાંજન* 
માયાંફ્લાદી. 
રાળાદી. 
અર્જીરણુ ટાળક. 
વાતારી, 


૦૦૦ 


૨૦ 


.પાનુ', 


૧૩૧ 
૧ડર્‌ 
૧૩૨ 
૧૩૨ 
૧ડ૩ર્‌ 
૧૩૩ 
૧૩૩ 
૧૩૩ 
૧૩૩ 
૧૩૩ 
૧૩૩ 


વિષય. પાનુ. 
લયુ ક્રગ્યાદ ,, ..* ૧૩૪ 
ભાસ્કર લવણુાદિ. ... ૧૩૫ 
અતિ વિષાદિ ... ૧૩૫ 


જેહોમધાદિ "૦૦ ૧૩૫ 
તશદિ "મ ૧૩૩૫ 
બાંમરાદિ. **ક ૧૩૫ 


અડકલકરાદિ. *૦૦ ૧૩૫ 
અજમોદાદિ. **ક ૧૩૩૬ 
નાગાર્જીન ,, ક... ૧૩૬ 
સાદુ ર *૦૦ ૧૩૬ 
કેટજ કર ક ૧૩૭ 


પ્રકરણ ૨૫ સુ'* જીદી જીદી જાતના રોગાના માટે ધરગતવુ 
શઇ શકે તેવી દવાઓના પ્રેચાગે. 
સારસાપારેલા બખનાવવાનીરીત. ૧૩૯ 


લોબાતનાં કુલ ,, 


પારાનાં પ્યાલાં, ગોળીયે। 


કૅપુરનાં ૪ 
કપુરતી માળા ,, 


મધકનાં પ્યાલાં બનાવ 


શીત $9 ૯૯૦ 


કપુરના અર્ક 


99૦ 


વાતી 


૧૩૯ 
૧૩૯ 
૧૪૦ 
૧૪૦ 


૧૪૦ 
૧૪૦ 


પેરીડેવીસના જેવું પેનફીલર બના- 


વવાની રીત 


૧૪૧ 


પ્રાલ્ક્રિમ બનાવવાની રીત... ૧૪૨ 
ડક્ોરેડાઇન બનાવવાની રીત, ૧૪૧ 


આંખો ૬:ખવી 
મરડાનેો! ઉપાય 
દાદરનોા ,, 
“ખરજવાને।,, 
પ્રમેહતો ,, 
“બાંસોનાો ,, 
અર્શતોા ,, 


૧૪૧ 
૧૪૧ 
૧૪૨ 
૧૪૨ 
૧૪૨ 
૧૪૨ 
૧૪૨ 


ઊજગરોા મારવાનો ... ૧૪૭ 
ઉડતા રોગને ચેપ લાગે નહિં ૧૪૭ 
કઠંમાળાનાો ઉપાય ... ૧૪૭ 
કાંખબલાને "૦-૦ ૧૪૭ 
કાનમાં ગએલા જીવડાને સહેલાઇથી 


મારી નાંખવાનો ઉપાય ૧૪૭ 
કાનની તુરતતી ખ્હેરાશ દુર 


કરવાને **૦ ૧૪૮ 
અતિસાર --- ૧૪૮ 
લોહી સુધારવાના ઉપયો ૧૪૮ 
માથાની ઉંદરી (ખાંડે) ટાળવાની 

રીત. “૦-૦ ૧૪૮ 
ઉધરસનાો ઉપાય ... ૧૪૮ 
નાનાં બચ્ચાંતી ઉધર્સનતો 1૧૪૯ 
જડતું લોહો(ધાતુ)બ'ધકરવાતે૧૪૯ 
ગર્ભવાળી આની ઉલટી બ'ધ 

કરવાના *૦૦ ૧૪૯ 
ચૂંકતો ધલાજ ... ૧૪૯ 
ગાંઠવાળા ગડગુ'મડતો ઉપાય ૧૪૯ 


૨૧ 


વિષય. પાનુ. 
જલ'દરને। ,, *૦ ૧૪૭૩૭ 
દાઝેલાનો ,, **૦ ૧૪૩ 
વાળાનો ,, *૦૦ ૧૪૩ 
અવાળુતો ,, **૦ ૧૪૩ 
નાસુરતો ,, *૦૦ ૧૪૩ 
કાળનો ,, "૦૦ ૧૪૩ 
કસુવાવડને ,, "૦૦ ૧૪૪ 
કૃમી મઢાડવાનો ઉપાય ૧૪૪ 
ખસ (ખુજલી) ,, .** ૧૪૪ 
ગાંઠવાળાં ગુમડાં ,, ..* ૧૪૪ 
ટાઢીયા, એકાંતરીયા તાવતે। ૧૪૪ 
પગતાં તળીયાંતી બળત્રા દુર કર- 
વાતે। ઉપાય ૧૪૫ 
મોઢાની ગરમી ૬ર કરવાનો ૧૪૫ 
શ્રેત પદરતો ઉપાય ... ૧૪૫ 
ક્ષયને ન ---૦ ૧૪૫ 
સળેખમ ,, "૦ ૧૪૫ 
ઉલટરીનો », ૧૪૫ 
ઉટાંટીયાતો ,, "૦-૦ ૧૪૬ 
કમળો જા ૧૪૬ 
અજીગઝુ ,, --- ૧૧૨૧૬ 
અફરીખુના ઝેરતો ૧૪૬ 
આમણ બહાર નિકળે છે તેને. ૧૪૬ 
આંખમાં આંજી નિકળે છે ૧૪% 
આમ પઠતા મરડાતો... ૧૪૬ 
આંખ ગળવી ૧૪૬ 
આંખના જુના ... ૧૪૬ 
સફેદ વાળ કાળા કરવાતો ૧૪૭ 


પ્રકરણ ૨૬ સુ જીદી જીદી 
અમરદીવો ૧૫૨ 
કપડામાં આગ રાખવી ૧૫૨ 
નાચતી કુધ્તી વીંટી અથવા 


વિષય પાનું. 
અસ્ચાંતાો ઝાડો મટાડવાનો ૧૪૯ 
બચ્ચાંના દાંત ફુટતાં આવતા 

તાવનો 
સ'ધિવાતાો ઉપાય ... 
દુખતા દાંતને બધ કરવાતોા 

ઉપાય 
દાદરતો અકસીર ઇલાજ 
ધંતુરાતુ' ઝેર ઉતારવાની દવા 
પાચનશક્તિ વધારવાનો 


૧૪૯ 
૧૪૯ 


૧૪૯ 
૧૫૦ 
૧૫૦ 


ઉપાય * પૈપૅર 
પીતતો ઝાડો મટે એવે 

પ્રયોગ * ૧૫૧ 
મરડાતોા ઉપાય *-*- ૧૫૧ 
વાયુના ્્ *-** ૧૫૧ 
દુઝતા અર મટાડવાના ૧૫૧ 
કૌવત આપનારી દવા... ૧૫૧ 
ધાતુપુષ્ટ ચુર્ણુ *-મ ૧૫૦ 
બ'ધ પેશાબ છેડવાને ૧૫૧ 
ગાજરની પોટીસ -.. ૧૫૧ 
ડુ'ગળાનતી પોટીસ *.* ૧૫૧ 
ખસખસના પોસ્તની 

પોરીશ ... ... ૧૫૧ 
ઇ્ોલશાની પોરીસ ... ૧૫૧ 
ખદમાંદતે! ઉપાય ... ૧૫૧ 
રતાંધળાતેો ઉપાય ... ૧૫૧ 
લકવાને। ઉપાય * ૧૫૧ 
લચક્તો ,, "૦૦ ૧ૈપર્‌ 
ઉધરસતે। ઉપાય *૦૦ વૈપર્‌ 


જાતના પરચુરણ હુન્નરો. 

બગડેૅલું પાણી સુધારવાની દેશો 
રીત "૦ ૧૫૪ 

સરેશતુ' પાણી હમેશ્ચાં બગડયા સિ- 


વિષય, 


લીંખુ ૧૫૨ 
પાણીમાં ભડકા કરવા... ૧૫૨ 
દેવતા પકદવાથી બળાય નહો ૧૫૩ 
પાણીમાંદીવો બાળવાનેોઉપાય૧૫૩ 
ખાંડતો ભડકા કરવાની રીત3૫૩ 
નારગીનાં કૂળ મોટાં લગાડવાં ૧૫૩ 
કેરી મોટી લાવવાને પયોગ. 1૫૩ 
ઝાડનાં ફળ મોટાં લાવવાને।.,,૧૫૩ 
ખોરડીનાં (ળ મોઢાં લાવવાને, ,૧૫૩ 
ઝાડની કલમ કરવાની રીત. ૧૫૩ 
દાડમનાં ૪ળ મોટાં લાવવાતે.,૧૫૪ 


પાનુ. 


૦૯૦ 


આંબળાંતો મુરબ્બો. ૧૫૪ 
કઢાળાં કોળાનો સુર“્ખો. ૧૫૮ 
કરીને. મુરખ્ખે.. ૧૫૪ 
લસણુનું સરબત. ૧૫૪ 
લીંખુ અને દધનુ' સરબત 
બતાવવું. ૧૫૪ 
ગુલાબનું સરબખત ... ૧૫૫ 
દુધીના હલવો બતાવવો. ૧૫૫ 
લીંખુતો રસ લાંખેો! વખત 

રાખવે।. *** ૧૫૫ 


કમોાસમમાં ઝાડતે દળ લગાડવાં૧૫૫ 
કૂળ તથા બીજને જલદી ઉગાડવાને 
પ્રયોગ* ૧૫૫ 
કળ ઉપર મોટાં કૈળાં લાવવાની 
રીત# ૧૫૬ 
અટાટાં, ગાજર, જળવી રાખવા 
વિષે. * ૧૫ 
ગુલાબ તયા કમળનાં જુલ તાન 
રાખવા વિષે. ૧૫૬ 
પાણી ઠંડુ કરવા ૧૫૬ 
જાનવરનાં જ'તુએ ૬ર કરવા 


#૦૦ 


જજ 


૨ર 


વિષય, પાનુ* 


વાય પ્રવાડી.રાખવાનીરીનત ૧૫૯ 
ગુ'દરતુ' પ્રવાહી બગડૅ નહી તેની 


રીત "૦ ૧૫૪૬ 
કચકડાના જેવાં શીંગડાં 
બનાવવાં 
શીંગડાનાં બટતને છીપ જેવાં 
બનાવવાં "૦૦ વેપટ 
શીંગડાની કાંસકીયો છીપ નેવી 
બનાવવી ૧૬૦ 
જગલ બનાવવાની રીત. ૧૬૦ 


ધીમાં ચરબી કોપરેલ વગેરેતો ભેળ 
હોય તો તે પારખી કાઢવાનો ૧૬૦ 
રીત. *-* ૧૬૦ 
ખુરશી યા રેબલપર જડેલા કપડાતે 
સા# કરવાની રીત. ૧૨૬૦ 
ફોટા ઉપરથી શાહીના ડાધ 
કાઢવા. જ 
ચીનાઇ સાદડી સાફ કરવાની 
રીત. ૧૬૧ 
સોનેરી ગીલ્ટ કરેયી જણુશે। તથા 
સોનાની બનાવેલી જષુશે। સાક્‌ 
કરવાની રીત. ૧૫૬૬૧ 
ધ્વોડાએને કોઇપણ જાતનો રોગ ન 
થાય તેવું ચુરણુ ... ૧૬૧ 
ઘોડાને પુષ્ટ બનાવવાની રીત૧૬૧ * 
ઘોડાની પીઠ મટાડવાની રીત ૧૬૨ 
ઘોડાની આંખના ૪ુલના ઉપાય૧૬૨ 
ઘોડાના પેસાબનો ખ'ધ છેડવાતો 
ઊપાય, ૧૬૨ 
ઘોડાના પગે રત ઉતરે છે તેતો૧૬૩ 
ઘેડાનાં બચકાં ભરવાની ટેવ દુર્‌ 
કરવી, ૧૬૩ 


૧૬૦ 


૦૦૪9 


૧૫૯% 


૨્ડ 


વિષય. પાનુ. 
વિષે. ... ... ૧૫૬ 
લાલ, કાળી, કીડીયો તસાડવાની 

રીત. કેટ *૦૦ વૃપદ 


માથામાંથી ખાડે ૬ર કરવે।.. ૧૫૬ 
| રેશમી, કારામીરી અતે આલપાકાના 
કપડાં ધોવાની રીત .... ૧૫૬ 
| છત્રીનાં પડ ચોંટી જતાં અઢકા- 
વવાની રીત. ૧૫૬ 
પેન્સિલના અક્ષર જય નહિ તેવા 
રાખવાની રીત- ૧૫૭ 
બત્તીમાં ઉન્નશલાવવાતી રીત. ૧૫૪૭૭ 
કોતરેલા લેખની અભયુ માણુસ 
નડકલ ઉતારે. ૧૫૭ 
ખાંડ જમાવીને સાકર બનાવવાની 


6૭૦૦ 


૦૭૦૦ 


રીત. -*ક પ૭ 
,આઇમક્રિમ બનાવવે.. ,, ૧૫૭ 
ખરદ બનાવવાની રીત.,;,, ૧૫૪ 
સોનાનો પીળા ર'ગ વધારે 
ચળડતે] કરવો. ૧૫૭ 
અખરખની મુસ બનાવવી ૧૫૮ 


માખષુને ત્રણુ વરસ સુધી તાજું 

રાખવાની રીત. ૧૫૮ 
રબ્બર કાપવાની રીત... 1૧૫૮ 
આંગળીએ ખેઠેલી વીંડી કાઢવાની 
, કળા ૧૫૮ 
કૈતવાસ અમત્રવા જીતના ત'ખુ વર" 

સાદ્થી ન ભીં'ય તેવી કળા ૧૫૮ 
“ડે। રાગ સુધારવાની રીત ૧૫૮ 
ચમતકારી જીલાબ 


૦૦૦ 


૦૦૦ 


૧૫૯ રીત. 


વિષય. પાતું. 
ઘોડાને લગામ, ન માતતો હોયતો 
માતે તેવા કરવાને! ઉપાય ૧૬૪ 
ઉભે! આવતો વેડો અઢકાવવાનોા 
ઉપાય. ૧૬૪ 
ટાઇપ બનાવવાની ધાતુ બતાવવાની 
રીતઃ ૧૫૬૪ 
ટ્રોસફરસ બનાવવાની રીત ૧૬૨૬૪ 
સક્સાઇડ સક આર્યનખનાવવાની 
રીત. ૧૬૫ 
નાઇટ્રેટ એફ આયન. ,, ૧૧૫ 
એકસાઇડ એક્‌ કૈપર.,, ૧૧૫ 
કવીનાઇત આર્યન મીક્ષર.,, ૧૧૫ 
પેનકીલર બનાવવાની રીત ૧૬૫ 
નાઈટ્રીક એસીડ બનાવવાની 

રીત. 
કાર્માનેટ એ એમેોનીયા,, 
લાઇમ. ,, 
,» », સોડા. 
ગાલ્ડ સાઇઝ. ,, ,, 
સીલ્4વર પાઉડર. ;,, )», ૧૬૬ 
ગોલ્ડ પાઉડર. ,, ,, ૧૬૧૬ 
હીરાની પરિક્ષા ## ૧૬૬ 

ન્યુસપેપરમાં છાપેલું લખાણુ કાચ 
ઉપર ઉતારવાની રીત ..* ૧૬૭ 
જાતવરતે થતો ખરવાસ; મોવાસને 
ઉત્તમ ઉપાય ૧૫૧૮ 
તેલ અતે ચરબીથી ગુલાબ તેમજ 
ખીન્ન જુલતી ખુરાખો। કાઢી લેવાની 
હુ ૧૬૮ 


૬૯૦ 


૦૦૦ 


૧૬૫ 
૧૬૫ 
૧૬૫ 
૧૫૫ 
૧૬૫ 


7# 2૩ 


22 


૦૦૦ 


હુન્નર સાર સંગ્રહ 





મડરણ ?. 


--ન્‍૦૦--૦--- નન.૭... 


વહેપારીઓને ઉપયોગના ખાસ હુક્નરો. 





અગરબત્તી-આ બાળવાતી ખુશખેો।દાર ચીજ મુખ્ય કરી પુના, 
મદ્રાસ વીગેરે સ્થળાગે સારી ઉંચી “નતતી બતાવવામાં આવે છે. અને 
તેને બનાવવાની કૃતી નીચે મુજબ છે. (૧) નાગરમોથ, તજ, તખલેો, 
મૃષ્યાગાર, લોબાન, તગર, વીરણુવાળા એ સધળું' ચાર ભાગ, કચોરો, 
ગુલાખતી કળી, ધઉંલા, ગુગળ, દગડજીલ એ બધું ખે ભાગ, ચદત 7૦ ભાગ, 
શીલાજત ૨ર ભાગ, મેદ્યલકડી ૧૦ ભાગ, કસ્તુરી ગ ભાગ, એ પમાણે 
કસ્તુરી અને શીલાજત શિવાયની તમામ ચીજ ખાંઠી કપડાથી ગાળી 
કાઢવું બાદ તેમાં કસ્તુરી મેળવી તયારબાદ શીલ્ષાજત મેળવવે. તેમાં 
ચીકાશ લાવવા માટે થોડોક ગોળ મેળવી ખુબ ચોળવું. એક જીવ 
થાય એટલે વાંસતી સળીએ। ઉપર ચઠાવી સુકવવી એટલે અગરબત્તી 
ઉંચો જાતતી તૈયાર યશે. (૨) લેોખાનતો લોટ શેર ૫, નખલે ટાંક 
જા।, ગુલબકાવળી શેર ના, શીલારસ ટાંક ૪1, મોથ શેર ના, 
શિલાજત શેર «1, મધ શેર ના, વીરણુવાળે શેર બા, બાહ્મા ટાંક ર1, 
ચાખ ટાંક ૪1, જટામાંસાં ટાંક ૪, ચદતનતો ભૂકો શેર ૧, સાકર રેર 
બા, કસ્તુરી ૮ માસા, એ સધળો ચીને બારીક ખાંડી પાછળથી 
કસ્તુરી મેળવી મધમાં અગરખત્તી ઉપરની કૃતી પ્રમાણે બતાવવી. (૩) 
મલીઆગીરી સુખડ શેર ના, કૃષ્ગાગર (કાળા અગર) શેર ૦1, દેવદાર 
સુકો ૧ અધોળ, ધઉંલા તોલે! ૧, ષ્યાહ્મી તોલા ૪, તખલા તોલા ૫, 
મધ તોલા ૯, લોબાન કોડીયે! તોલા ૫, કસ્તુરી તોલો ના, ગુગળ 
તોલા ૨, મેઠાલકડી તોલા ૪, સાકર તોલા પ, કરતુરી તોલા ૧૧, અ'બર 
તોલે ૧1, માસે। કસ્તુરી, અબર સિવાયની ચીન્ને ખાંડી વસ્રગાળ 
કરી શીલાજીતના પાણીથી બાંધી અ'દર કસ્તુરી અમરતે મેળવી ખુભ 
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લુ'ટ્વું. ચીકાશ ન પકડૅ તો. થોડોક ગોળ નાંખવો. પછી ઉપરની પહેલી 
રીત પ્રમાણે સળી ઉપર ચડાવી સુકવી દેવી તેથી તૈયાર થશે. 
અર્ગજા ખનદપવવાની ફકૃતી--નાગરમોથ, વીરણુવાળે, 
જટામાંશી, તજ, શડકચુરો, ધઉંઠ્તા એ બખે ભાગ; શીલારસ, કાળો 
અગર, ચ'દત, જયરળ, જવત્રી, ઇલાયયી, કપુરકાચલી, લવોંગ એ 
અધાં એકએક ભાગ. એ સધળી જખુસોનતે જીટેજુદી ખાંડી વસ્રગાળ 
કરી પછી ગએકદી કરી તેમાં કસ્તુરી ૧ ભાગ, કૈસરે ના ભાગ ધુ'ટીને 
તેમાં પા પા ભાગ મોતીયા ચ'દત, ગુલા વાં અત્તરતા પટ ચડાવવા, 
એટલે ઉત્તમ અગનન તેયાર થશે. (૨) કેવડાનો લોટ શેર ૫, કપુર- 
કાચલી શેર ૧, સુગંધી તજ પ તોલા, એ બધાંને ધુ'શીતે પછી તેને 
કેશરતો રગ દેવો. પછી પોતાની મરજમાં આવે તે અત્તરતેો પટ 
દેવો. આથી જે અર્ગજા બનશે તે હલકી જાતને યશે. (૩) શીંગે* 
ડાતો લેટ કેસરના પાણીમાં ધુરીને પીળા રંગતુ' કરવું. તેમાં ફાવે 
તે સુગધી અત્તર નાંખી ડાબડીઓ ભરી રાખવી. આ અર્ગ#ન તદદત 
સ ખતે છે અતે તેને હાલ ઘણા ભાગે વેપારી લેક 


પાથી બનાવવાનો પ્રચોગ--ગઞક ગેર પાણીમાં પીપળાની 
લાખ છ ટાંક નાંખવી. બે તોલા શુદ્ધ કરેલો તેલીયો। ટ'કણુખાર અને 
છ માસા લોધર એ બધુ' એકડે કરી એક વાસણુમાં બપોર સુધી 
પલાળી રાખવું, એટલે લાખને! રગ પાણીમાં આવશે પછી તેમાં 
રૂના પહેલ કરી પલાળી સુકવી સુકવાથી પોથી ( પોથી રેોટલાના 
નામે પ્રસિદ્ધ છે ) તૈયાર થાય છે. જેતે હાલ ગુજરાતી ખાઇડીઓ 
દાંત ર'ગવા માટે ઉપષ્ોગમાં લે છે, તેમજ બીન્ન પણુ ઘણા કામમાં 
આવ છે. 

ક'કુ તથા ચાંલ્લા કરવા માટે ગાંગડા બનાવવાની રીત- 
એક રેર ગાંગડા હળદરના પાણીમાં પલાળવા. પછી તેને છોલી ઉપરની 
છાલ કાઢયા પછી સોહાગીએ। ટ'કષયુ (ખઠીયો ખાર) તોલા ર, પાપ- 
ડીષો ખારો તોલા ર એ ખેતે લીંબુના રસમાં નાંખી તે રસના હળ* 
દરના ગાંગડાને ૫2 ચડાવવા, જેટલો રતાસવાળા રગ કરવો હોય 
તેટલી વખત પટ સુકવી સુકવીતે ચડાવવા. જ્યારે મૃત પસ'દ તૈયાર ' 
થાય ત્યારે સુકાયાથાં ખાંડી નાંખી વસ્રગાળ કરી રાખી મુકવું એટલે 


અમલ ક'કુ તૈયાર થશે. આખા ગાંગડા, રહેવા દેવા હોય તો એર- 
સીએ ધમી ચાંલ્લા કરવાના ઉપયોગમાં આવે. 
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ગુલાલ બનાવવાનો રીત--એક શેર ચો'ખાતે સુકવવા, પછી 
તેને દળાવી સ'ચોરાતુ' પાણી કરી તેમાં લેટ બાંધી ગોળા બનાવવા. 
તે છાંયડે સુકવી પતંગના લાકડાતે ખાંડી બારીક કરેલા પા શૈર 
ભુકામાં ભાગી નાંખી ભેળવવા, પછી પાણીથી પલાળી સુકવવા ઝે 
પ્રમાણે ચાર પાંચ વખત કરવાથી સારે ગુલાલ તૈયાર થાય એટલે 
તેમાં પાપડખાર ૨ તોલા નાંખી પાણીથી બાંધી ગાળા બનાવી છાંયડે 
સુકવી પછી તેમાં પત'ગના લાકડાના શેર «1 ના ચૂર્ણુને પાણીમાં 
ઉકાળી ગાળી કાઢેલા કાઢામાં ગોળા ભાગી નાંખી મેળવી સુકવવા, 
જે સારે ગુલાલ લાવવે। હોય તો પતગતાં લાકડાં શેર ન તો 
ઉકાળા કરી ચાર પાંચ વખત મેળવી મેળવીતે સુકવવાથી સરસ 
ગુલાલ તૈયાર થશે. 

હલકી જાતનો ગુલ્ષાલ તેયાર કરવાની રીત--ઉપર લખ્યા 
ચોખા શીવાય, જુવાર અને તપખીર ( સફેત આટા .જેવી થાય 
છે તે) ઉપર પ્રમાણે કામમાં લેવાથી સાધારણ ગુલાલ તૈયાર થાય છે. 

મસી ખનાવવાની રીત--પીપળાનુ' મુળ તોલા ૬, ઇલાયચી 
તોલા ૧, રૂમિમસ્તકી તોલા ૧૨, વાંસકપુર તોલા ૪, સોાતાગેરૂ તોલા 
૬, માયાં તોલા ૮ એ રીતે ચીજે લઇ બારીક ખાંડી વસ્રગાળ કરી 
રાખી મુકવી. તે મસી તૈયાર થઇ. તેતે દાતણુ વખતે દાંતે ધસવાથી 
દુખતા બંધ થઇ મજબુત કરે છે. 

અખીલ બનાવવાની રીત--ઘઉંલા, વીરગુહાળા, કપુગ્કાઃ 
ચલી, સુખડ એ દરેક ચીજ દસ દસ તોલા લેવી. નાગરમોથ તોલા 
૨૦, કમર માસા ૨, કસ્તુરી વાલ ૧ અને 'વ-ત્રો, 'નયષળ, ઇલાયચી 
એ ત્રણે એક એક તોલે।. એ દમ વસ્તુતે બારીક વાળી સારી પેઠે 
ધુ'ટી ગુક્ષાલનો એક પટ દેવો પછી તેતે ઊવયે।મમાં લેવું. શેટ કેવ- 
ડાતો લોટ પ ભાગ, કપુર્કાથયલી ૧ ભાગ ગો ભેતે એકઠાં કરી 
બારીક લે12 કરી લુમડે ચારી લેવો. તેતે સાધાર'ગુ અત્તરતે! હાથ 
મારી તે રાખી મુકવો. આ હલકી #રતતો. અબીલ થાય છે. 
છીંકણી બનાવવાની રીત--%ડા અતે સાલ રમતાં તમા- 
મુનાં પાંદડાં લેતે તડકામાં સુકવવાં, તે સુકાઠ કઠં'ગૃ થાય એટ્લે 
તેનો ભૂકો કરીને તેમાંથી તેની સળીયે। કાઢી તાંખવી, ત્યાર પછી 
ઝીંણા લૂગડામાં ધાલીને જમીન ઉપર ડોકવુ'. એટલે તેમાંતી માટી 
નીકળી જતે તમાકે સ્ત્રચ્છ થયા પછી તે પાણામાં પલાળવી, ત્યાર 
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જછી તે તમાકુતે ખાખરાના સુકા પાતરાંમાં મજબુત તાણી ખાંધવી. 
“(યાર પછી એતે ત્રણુ દિવસ સુધી એમને એમ રાખવું. ખાખરાના. 
પાંતરાંમાં ન બાંધતાં એક માટીના વાસણુમાં દાબી ભરી મૂકે તો! પણુ 
ચાલે છે, ત્યાર પછી ચોથે દીવસે બહાર કાઢીને માટી ત લાગે, 
એવી જગાએ ખે ધડી સુધી તે તમાકુને સારી પેઠેં કેળવવી. ત્યાર 
પછી ગર પાંચ દીવસ પછી ખડઠાર કાઢીને ભીનાંને ભીનાં માટીની 
કડીમાં ધાલીને સોઢાથા ખૂબ ધુટી, ધુ'ટીને સુકવવી એટલે તપખીર 
તૈયાર થશે, તેને મજખુત કપડાથી ગાળી લેઇ એક બરણીમાં લીંખુને 
રસ તોલેો॥ ૨ અને મધ માસા ૪ એટત્ર કરી લગાવી તપખીર અ 
દર્‌ દાખીને ભરવી. પછ તેને પ'ર દહાડા એમને એેમ રાખવી, 
સુવાશ્રીક તપખીર ખનાવવી હોય તો, ગુલાબી અત્તર, કસ્તુરી, વીગેરૈ 
સુગ'ધીક ચીજ ન્નેધતા પ્રમાણુમાં મેળવવાથી સર્વોત્તમ તપખીર તૈયાર 
થાય છે. 

તપ'ખીર (છીંકણી ) બનાવવાની બીજી રીત--પ્રયમ 
તમાકુના પાંદડાના અડધા, અડધા કકડા કરી, તેના છેડા તદન કાઢી 
નાંખવા. આ ભાગેલા પાંદડામાંના અડધો ભાગ જરા ખોખર કરવો 
અને બાકીનાં અડધાં પાંદડાંને મીઠાના પાણીમાં ખે વખત પકવવાં. 
આ રીતે પાંદડાં પકાવી તેમાં ફ્રી ખં.ન' પાંદડાં પકવવાં. આ રસ 
નડે! થાય ગેટલે તેને એક કૅ ડામાં નાંખવો પછી તમાકુની ખાંડેલી 
ભ્રી ખીન માટીના વાસષ્યુમાં તાંખી તે ઉપર આ રસ તાંખી ધુ'ટતા. 
જવું. પછી વેડી બાન્ડી રેડી ધુ'ટવું તેતે આઠ દિવસ સુધી એમને 
કેમ રાખી મુકવું. પછી તેમાં એક રતલ તપખીર હોય તો દસ ટીંપાં 
લવ'ડરતુ' તેલ, ૨૦ ટીપાં લીંખુતા અક, ૦॥ દ્રામ એસેન્સ ઓક 
અરગેમાટ અને ૪ ટીપાં ગુલાબતુ' ઉંચુ' અત્તર ઉમેરવું એટલે ઉંચામાં 
ઉંચી જતની તપખીર તૈયાર થાય છે. 

સીણકાપડ બનાવવાની રીત--લોખ'ડી કઢાઇ અગ્ની ઉપર 
મુકી વધારે તપાવો તેમાં એકે શેર મીયુના કકડા નાંખવા, આ ગળી 
જાય એટલે એક શેર લીંખુતો રસ તેમાં નાંખવો. એ બેઉ એકરસ. 
થાય એટલે તેમાં પોણુશેર મીઠું' તેલ નાંખવું. પછી તેમાં જૈ જતને. 
ર'ગ કરવો હોય તે જતનો ર'ગ નાંખી એકત્ર થાય એટલે તીચે 
ઉતારી અ'દર કપડુ' બોળી કાઢી સુકાયા પછી મોટો કાઢો લેઇ સારી 
પેઠે ધુ'ટવું એટલે મીણુ કાપડ તેયાર થશે. 


શુ 

છત્રી માટે મીણી કાપઠ બનાવવાની રીત--૬ આંસ 
'ઇન્ડીયા રબરના પાતળા કકડા કરી ના! ઓંસ ટરપેતટાઇનમાં પલાળી 
નરમ કરવા અને તેમાં ૩ પૌત્ડ અળશીનું ઉકાળેલું તેલ મેળવી ત્રણુ 
કલાક સુધી ધીમા તાપ ઉપર મુકવું, એટલે આગળી જશે. બરોબર 
ગળી રહે એટલે દ પૈન્ડ અળશીનું તેલ, ૧॥ પોન્ડ મડદાળ 
“શીંગ મેળવી દેવાં. બધું ઉકાળીતે એકરસ થઇ પાતળુ થાય ત્યાં 


સુધી ઉકાળવું. આ વૉટરપુક છત્રીનું વારનીશ તૈયાર યયું, તેતે કાચના 
વાસણુમાં ભરી રાખવું. પછી જેમ જેમ ન્નેદ્ાએ તેમ તેમ લેઇ 
ગરમ કરી કપડા ઉપર્‌ લગાવવું. હાલ જે વૉટરપ્રુફ છત્રીઓ બને છે 
તે આ વોરતીશની આવે છે, તો લોકોએ આ દેશમાં પણુ આ બઃમ- 
તતો હુન્તર્‌ કરવો જેઇએ કે દેશતે જેધએ તેવો લાભ થાય. 

પીળા મીષૃને સફેત બનાવવાની રીંત--પાળા મીષુનતે 
એક વાસણુમાં નાંખી તાવવું, તેને ઉકળવા દેવું નહીં. પછી તેમાં 
'જસતની રકાખીઓના તળીયા પાણીથી ભીજવી બાળવા જેથી તળીએ 
પાતળા પડ ચડશે તેને તડકે સુકવી ઉખેડી લેવું એ પ્રમાણે કરવાથી 
'સફેત મીણુ બની જશે. 

દુધની ભુકી બનાવવાની રીત--૨ પાઇન્ટ દુધને ૧ અ- 
ધોળ પાણી સાથે મેળવી નાંખી તેતે ચુલા ઉપર ધીમે ધીમે ગરમ 
કરવું. તેને હલાવવું બ'ધ રાખવું તહીં; જ્યારે તેમાંના પોણા ભાગ 
વરાળ થઇ ઉડી નય ત્યારે તેમાં એક રતલ ખાંડ લઇ વેડે ઘોડે 


નાંખી મેળવી સારી પેઠે હલાવતા જવું. ખાંડ બરોબર મળી રહે 
એટલે તેને એક રકાખબીમાં કાઢી નાંખી એક ભડ્ડી ઉપર સુકાવા સુકતરી 


તે સુકાઈ કઠણુ થાય એટલે તેતી ભૂરી કરવી. તેતે બનતા સુધી 
સારા કાચના ખુચવાળા વાસણુમાં ભરી રાખવી. આ ભૂકી ચાઠ કાદી 


માટે મુસાફરીમાં ધણી ઉપયોગી થઇ પડે છે, ધણા દહાડા થયા છતાં 
બગઠવા પામતી નથા. 


અનાવટી સ્લેટો બનાવવાની રીત--બારીક કાળી રૈતી 
૪૧ ભાગ, કાજળ ૪ ભાગ, બેલતેલ પ ભાગ એ ખે ચીજે એકઠી 
કરી ખુગ ધુ'ટવી. પછી ખબ્રસથી લગાવવા જેવું પાતળુ' થાય એટલું 
તેમાં સ્પીરીટ એ[# ટરપેનટાધ્ન નાંખી કાગળના પાતળા પુંઠા 
( પેસ્ટમોર્ડ ) તે બસન4તી તેતો! લેપ કરવો. તે સફાયા પછી બીજી 
વખત તથા ત્રીજ વખત એ પ્રમાણું લગાવી સુકાય એટલે ગ્મેક કપ- 
ડાતો મોટો કકડો સ્પીરીટ એફ ટરપેનટાઇનમાં | ભીજવી તે પુંડા 


ડે 


ઉપર્‌ ફેરવવો અતે તે પર્‌ લગાડેલું મીશ્રણુ બધી જગાએ સરખીરીતે 
લાગે અતે સફાઈ આવે તેમ કરવું. એવી રીતે ભાગવા તુટવાની ભય- 
વીનાની અને પેનથી લખી શકાય તેવી સ્લેટ તૈયાર થાય છે. 

પેન્સીલ બનાવવાની રીત--પ્લ'મખેગોને માટીના પાકા 
'વાસણુમાં રાખી ખુબ ગરમ કરવું, જ્યારે લાલચોળ થાય યારે કાઢીને 
ટાઢું કરવું; પછી તેને પાતળુ કરીને “ સાઢિન3ત ” નામૃતું એક 
લાકડુ' યાય છે તેમાં રાખે તો પેન્સીલ તૈયાર થશે. 


પેન્સીલ બના?વાની બીજી રીત--સીસુ તથા સુરડ। બન્નેને 
મેળવીને ગાળ્યા પછી તે લાકડામાં ધાલ તો પેન્સીલ થાય. 


કાગળ પોતાની નકલ ઉતારે તેવો બનાવવાની રૃતી-- 
દીવાથી પાડેલા કાજળને મીઠા તેલથી ધુ'? એક કલાલેન કપડા 
ઉપર્‌ લઇ ગોક સફેેત પાતળા કાગળની એક ખાજી ધુ'ટીને લગાવવું. 
તે કાગળના ઉપયોગ એવી રીતે કરવો 3 કોરી ખાજી ઉપર રાખી 
કાજળવાળા ભાગ નીચે કેરો કાગળ રાખી, ઉપર કોરો કાગળ સુકી 
'પેન્સીલથી જરા જેર ૬ઇ લખવાથી નીચેતા કાગળમાં નકલ ઉતરૅ છે. 

કાથો! બનાવવાની રીત--કાથે। ખેર તામના ઝાડમાંથી થાય 
છે. તેમાં કાળે! કાથો તૈયાર કરવાવાળો પ્રથમ ક્ાડના થડને ઘેરાવો 
એક ફીટતો થતાં તેતે કાથો બનાવવા લાયકતી હાલતમાં આવેલું 
ગણે છે. આવા ઝાડને કાપી તેના ૩ જીટના કકડા કરૅ છે. કેટલેક 
ઠેકાણે છેક થડમાં છીદ્ર પાડી તે કાથો બતાવવા લાયકનું બન્યું છે 
કે નહિ, તે તપાસે છે. ૨૫ થી ૩૦ વર્ષનું ઝાડ કાવો! બતાવવા 
માટે પહેલા વર્ગતું ગણાય છે, અને તેના ગાભા ઉપર્‌ સફેત રગતી 
ગાળ લીટીએ જેમ ખોછી વધારે જણાય તે ષમાણુમાં કાધો ઓછે 
વધતો! બનશે તે નકી ફરે છે. છાલ અને તેના અ'દરનું સફેત લાકડે 
નિરૂપયોગી જણી નાંખી દઇ અ'દરતા લાલ ગાભાના નાના કકડા 
કરે છે. ગુજરાતમાં કેટલેક ઠેકાણે *ક્યો નહિ કાપતાં તેની ડાખળીયે 
* કાપી કાઢી તેતો કાથે બનાવે છે, કાથો બનાવવાની ભ્દીર્વઃ રચના 
અજયખ હોય છે. ભદ્દીતે ગેટ ' બાજી લાકમં બળતણુનાં ધાલવા 
માટે બાકોરૂ રાખી ત્રણુ બાજુ ચણી લીધેલી હોય છે. ઉપરની ખાજી 
ભડ્ડીના વ્યામના પ્રમાણમાં ચાર કે છ માટલાં (હાંઠલાંપ જુદા જુદા 
ખેઠ% ગોડેવાય તેમ બાકારાં રાખી ખીજ તમામ બાજી બ'ધ કરેલી 
હોય છે. એટલે કે ભડ્ડીનો દેવતા સધળે માટલે સરખે। લાગે. તેથી 


૭. 


તેવી રીતે ખાંધેલી ભઠ્ઠી ઉપર જે માટલાં સુકત્રામાં આવે તેમાં પાણી 
અતે ખેરતા લાકડાના ઝીણા કકડા ભરી ખુબ ઉકાળે છે, તે ઉક- 
ળતું પાણી જડું થાય ત્યાં સુધીમાં જુતા કકડા અ'દરથી કાઢી લેઇ 
નવા પુરે છે. એમ અવાર નવાર કામ ચાલુ રાખતાં છેવટ નનડા_ 
થએલા રસતે કાઢી લેઇ બીન્ન વાસણુમાં નાંખે છે ત્યાં ડેરી જતાં 
કાળા ₹ગ ખેસે છે. અને પાનના ખબીડામાં ખાવાને સફેદ કાથો 
પણુ ધણું કરી હિ'દુસ્તાનમાંજ બનાવવામાં આવે છે. આ કાથો 
_ખનાવવાની રીત કાળા કાથા જેવીજ પણુ તેની ભઠ્ઠી છાંયડામાં બના- 
"વવી જોઇએ. તેમજ કાથો! બનાવવાને લાલ ગાભે। પસદ કરવો! એેઇએ. 

ગુજરાતમાં ફેખુવારી મહીનાથી તે મે સુધી કાથો. ખનાવવાતો 
ઉદ્યોગ ચાલે છે. તયાં આ કામ કોળી લોકો ભજવે છે, જેતી રીત 
ઉપલીથી તદન જુદીજ છે. પ્રથમ ખેરના ઝાડની ડાંખળી તોડી લાવી 
તેને છોલી તેના કકડા કરે છે, અને પછી તેને માટીના વાસણુમાં 
પાણી નાંખી ઉકાળે છે. ધણા વખત ઉકાળ્યા પછી જ્યારે પાણી 
જાડુ' થતા આવ્યું કે બીજના તૈયાર ખાડાઓમાં ખીશ્ન' માટીનાં વાસણુ 
રાખી તેના માં ઉપર ટોપલી રાખેલી હોય છે તેમાં તાખો દે છે. 
એટલે કચરો ઉપર રહી ચોડખેો રસ નીચેના વાસણમાં પડે છે તેને 
પાંદડાં પર નાંખી પછી સુકવે છે. આ પ્રમાણે કાથો તૈયાર કરવામાં 
આવે છે- 

એળીચોા બનાવવાની રીત--કુ'વરના છોડને ૬બાષુવાળા 
પ્રેસમાં દાખી કાઢવાથી જે રસ નિકળે છે તેતે ચુનાના બાંધેલા ખાડા- 
ઓમાં અગર કાચના પહોળા મોટા વાચણુમાં રેડી સુકવવા દે છે 
જેથી સુડાયે તેનાં પતરાં બાઝો એળીયો તેયાર થાય છે. 

જેઠીમધનો શીરે બનાવવાનો રીત--જેઠીમધતુ' સુળોઉ' 
ચાર પાંચ વર્ષનું થયા સીવાય અર્ક કાઢવાતે યોગ્ય થતું તથી, સુમારે 
૧૦૦ રતલ વજનના સુળીઆમાંથી ૧૬ રતલ અકે નિકળે છે, જેટે.- 
મધનાં મુળોયાં લાવીને તેના બેચાર આંગળ લ'ાઇતા કકડા કરીને તે 
પાણીમાં નાંખી ખુખ ધો ખાંડણીમાં ખાંડે છે. એ લોટ થઝએલાં 
સ્રુળીઆં એક વાસણુમાં નાંખી ૨૪ ક્લાક સુધી આંચથી પજાવવું. 
પછી તેને ય'્રમાં નાંખી દાબભથી સર્વ રસ કાઢી લેવો. એ પ્રમાણે 
ખાફવાની તથા રસ કાઢવાની ક્રિયા, તે મુળીયાં ઉપર ખેચાર વાર્‌ કરવી 
પડે છે; અને જે રસ નીકળે તે ગાળી ફેરી ચુલે ચડાવવે1. ધણીવાર 
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આફયા પછી આ કાઢો કથરેટમાં નાંખી (રી ચુલાપર મેલવો, અને 
ઉપર હલાવી રસ ધટ કરવો. પછી વાસણુ ચુલાપરથી ઉતારી તેતે 


સ'ચામાં રેડી તેતી સળીઓ બનાવવી. આ સળી ઠૉંસા ઉપર ધણી 
અકસીર છે. 


નવસાગર બનાવવાની રીત--હિ'દુસ્તાતમાં એતે બનાવ- 
વાનાં પંજાબમાં અતેક કારખાનાં છે. કરનતાળા જવામાં મુખ્ય કરી 
'શુમતાલના ગામડામાં નવસાગર બનાવનારા લોકે કુ'ભાર જાતના હોમ 
છે, અને તેઆ આ ધ'ધો સેકડો વર્ષ થયાં વશપરપરાથી કરતા 


આવ્યા છે. નવસાગર બનાવવાની તે લેકતી રીત અને દજીપ્ત લોકોની 
નવસાગર ખતાવવાની રીત તદન મળતી છે. તે આ પ્રમાણેઃ-- 


તળાવમાંનેો કાદવ અતે મેલ લાવીતે તેમાંથી ૧૪ થી ૨૦ હનર 


ઇંટડીએ બનાવી તે ઇંટડીએ ( નાતી ઇંટ ) તે પકવવાની ભડ 
આસપાસ બહારતી ખાજુથી રચી, તે ભટ્ટી સળગાવે છે. આ ઇંટ- 


ડીઓ અધકચરી પકવાઇ રણેતાં તેમાંથી ઝાડતી છાલ જેવો ફીકા 
રગનો એક પદાર્થ બહાર પડે છે. આ પદાર્થો ખે પકારના બતે છે 


એક હલઝી ન્4તતો અતે ખીને ઉંચી નતતો. હલઝી જતતાતે “મટ્ટો 
ખામ” કહે છે અને ઉંચી નતનાને “ પાવડી ” કહે છે. એક ભ- 


ડ્ીમાંથી ૨૦ થી ૩૦ મણુ નવસાગર “ મટ્ટીખામ ” નીકળે છે. અને 
પાવડી નામે ઉચો નવસાગર માત્ર ખે મણુ નિકળે છે. આથી હલકા 
આઠ આતે મણુ અતે ખીજે ઉંચો તવસાગર ૨ થી ૪ રૂપીયે મણુના 
ભાવે ખપે છે. તવસાગરના વેપારીએ ખેઉ પ્રકારતો માલ વેચાતો 
લઇ “ મટીખામ ” ને પ્રથમ ચારણીથી ચાળી પાણીમાં પીગળાવે 
છે, તેમાંતી મટોડી પીગળી તેના કકડા તળીએ ખેસે છે. આ 
ચાળવાની અતે પીગળાવાની ક્રીયા ચાર વેળા કરતાં તે માંહેલ્રા 
અશુદ્ધ પદાર્થ નીકળી જઇ પછી શુદ્ધ રહેલા પદાર્થને નવ કલાફ 
સુધી પકાવતાં પાણીની સધળી વરાળ બતી કાચી સાકર નેવે 
ખાર વાસણુમાં રહે છે. પછી પાપદી જેવો ભૂકો કરી તેમાં મેળવે 
છે. પછી કાળા રગતા ફાયતુ' એક હળતું વાસ'મુ લેઇ ( વાસણુતું 
ગળું ૨॥ 'ીટ લાંખુ ને હ ઇંચ પહેોળુ' હોય છે ) તેની બાજુમાં 
એક નાકુ પાડી તેમાંથી તે મિશ્રયુ માંહે રેડો દે છે, અને તે 
નાકા ઉપર કાયચતો એક કકડો રાખી બ'ધ કરે છે, પછી તેની 
ઉપર મટોડીનો સાત વખત લેપ કરી તેતે મટોડીના બીન 
ક પાત્રમાં મુકે છે. આ વાસણુ હાલે નહિ એટલા 
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માટે તેતી આસપાસ નવસાગરતી ઇંટડીઓનેો ભૂકો ખેસાડેૅ છે. 
વાસણુના માં ઉપર કાચને મેતો કકડો ખેસાદી માંહે હવા રહે 
નહી, એટલા માટે તેતી ઉપર ૧૪ વખત મટોડી ચોપડે છે. એટલી 
તૈયારી કર્યા પછી તે મઢોડીના વાસણુતે ભઠ્ઠી ઉપર ગોઠવે છે, આ 
ભડ્ડી ત્રણુ દિવસ અતે રાત એક સરખી રીતે સળગ્યા કરે છે. દર 
ખાર કલાકે તેનું ઢાંકણુ' કાઢી તેમાં કાચો નવસાર નાંખે છે. ત્રણ 
દિવમ અતે રાત આ ક્યા ચાલુ થયાથી માંહેલો કાચ માત્ર કાટી 
ઠૅ'ડ। પડતાં' તેનું મ્હોં ભાગે છે અતે ખાદીનો! ભાગ ખાળા કાઢે 
છે. વાસણુમાંતા ધાંણુતી વરાળ બતી તેમાંથી એક પદાર્થ ખને છે, 
અને વાસણુતી પોકળ નળીમાં ( ગળા જેવો ભાગ ) ઠરી ખેસે છે. 
આ પદાથ'નતે “#ાલી”ના નામે આળખે છે. આ “જાલી” ખે પ્રકા- 
રની હોય છે. પહેલા પ્રકારની “કાલી” ખે દીવસ ભઠ્ઠી રહેતાં તૈયાર 
થાય છે અતે આઢલી મુદતમાં વાસણુના ગળામાં એટલે પોકળ 
નળીમાં તે પ થી ૬ શેર એકડી થાય છે, તે કાલી ૧૬ રૂપીએ મણુ 
(પાકા મણ્‌ૂ)ને ભાવે વેચાય છે. બીજ પ્રકારતી ફ્‌ાલી ત્રણુ દીવસ 
અને રાત વાસણુ ભઠ્ઠીમાં રહે તો બતે છે. તે ૧૦ થી ૧૨ શેર 
નિકળે છે. જે દરમશે ૧૩ રૂપીઆના ભાવથી વેચાય છે. આ વાસ- 
ખુના મ્હોં ઉપર ને પદાર્થ તૈયાર થઇ રહે છે, તેતે જુલ કહે છે, 
તેતો ઉપયોગ સુરમે! બનાવવાના કામમાં કરે છે. અને તે ૪૦ રૂપીએ 
મણુ વેચાય છે. કરનાળા જલ્લામાં દરસાલ ૨૩૦૦ મણુ નવસાગર 
બને છે. તેતી ઉપજ ૩૪૫૦૦ રૂપીયાની ઉપજે છે. વેપારી લોકે 
કરનાળામાંથી ૬ રૂપીએ મણુતા ભાવે ખરીદી તેને ભીવાની, દીલ્લી, 
ફરરૂકાબાદ, મિરજપુર, દીરોજપુર, અમૃતસર વીગેરે ગામામાં ૧૫ 
રૂપીએ મણુને ભાવે વેચે છે. 

પ'જનબમાં કરનાળા સીવાય ખીન્ન' ગામોમાં ઇંટડીમાંથી નવ- 
સાગર બતાવે છે, પણુ તે ધણુ થોડે બતે છે. 

સેન્ટાગ્રાફ્‌ એટલે લખાણુની કેપી લેવાનો પ્રેસ બના- 
વવાની રીત;:--૫ ઓંસ સરેસ ઠૅ'ડા પાણીમાં અડધો કલાક ભી'- 
જવી રાખવાથી તે નરમ થઇ જુલશે, પછી તેમાંતું પાણી કાઢી 
નાંખી તેમાં ૪ ઔંસ ગ્થીશેરાઇન ઉમેરવું, અતે તે ધીમા દેવતાપર 
રાખી પીંગળવા દેવું. પીંગળવા લાગે એટલે ખડીતી ખારીક વસ્રગાળ 
કરેલી ભૂકી નાંખવી, અને તેના ગાંગડા ન ખાઝી જય, એવી રીતે 
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હલાવતા રહેવું. સઘળી ચીજને પીંગળી એક રસ શયા પછી એક 
કાર્ડના આકાર કદના જસતના ડખામાં રેડવું. , અને કચરો! ન પડે 
એવી જગામાં રાખવું. જે સુમારે ખાર કલાકમાં ધટ થઇ ઉપયોગમાં 
લેવા સરખુ' થશે. ધટ થશે તોપણુ તે નરમ જેવું લાગશે પરંતુ 
હાથે ચોટી આવશે નહીં; ગરમી એકસરખી અતે મ૬ "લાગવાને 
માટે એક પાણી ભરેલા વાસણુમાં આ મિશ્રણુનું «ાસણુ મુકી તેતે 
દવતાતી આંચ આપવી, જેથી પાણી ગરમ થઇ તેતી મીડી ગરમીથી 
આ મિશ્રણુ પીંગળશે. 

ઉપર્‌ મુજભ છાપવાતો સ'ચે। તૈયાર કરવાની રીત થઇ, ઉવે 
છાપવાની શાહી તૈયાર કરવાની રીત લખીગ છીએ. બંજરમાં એતી- 
લાઇન કલર એટલે શાહીનો રગ વેચાતો મળે છે તે પેઈ ઉંચો 
રગ €૦ ચેત કેવો, સવે પ્રકારના રગોમાં ન્નખુએ (838 33: 
3/૦117, 00101 ) રગ લેવો વધારે સારો છે; માટે રગ લેવો 
તે કાઉંસમાં લખેલો રગ લેવો, અને તે એક ઔંસ પાણીમાં એગા- 
ળવા, બરામર ઓગાળ્યા ખાદ તેમાં થોડુ'એક ગ્લીશેરાઇત તથા સ્પી- 
રીટવાધ્નનનાં સાત આઠ ટીંપાં નાખવાં, જેથી શાહી ઘણી સરસ 
જાતતી બનશે. એ ષ્ુજબ શાહી કરી એ કાગળને! ડઢઠુકડો સ'ચાતા 
આકાર કદના માપને લેઇ તેનાપર આપણે જે મજકુર લખવો હોય 
તે આ શાહીથી સકાધદાર લખ્મી ખરેખર સુકાવા દેવો, અતે બીક 
છાપવાતા કાગળા વાદળીથી ભીં'વી રાખવા. 

નકલો છાપવાની રીત એવી છે કે કોપી સુકાઇ તૈયાર થઇ 
એટલે તે છાપખાનાના ડખામાંતા મલા બરાખર ચરખી રહે તેવી 
રીતે ઉંધી મુકી તેની %૫ર સકાઇથી પોચા કાથે સચ્ખે! હાથ ફેર- 
વજે, અને પછી સફ્‌ા%થી તે કાગળ ઉચકી લેવો જેથી સવ મજકુર 
ડુખામાંતા મિત્રણુપર ઉલટા ઉઠેલો દેખાશે. પછી ભીંજવી રાખેલા 
કાગળો પૈકી એક એફ કાગળ લેઇ તે મિશ્રણુપર રાખવે।, અતે પ્રથમ 
પ્રમાણે પોચા હાથથી દાખી કાઢી લેવો, જરર જેટલી પ્રતો નિકળે 
હાં સુધી એમ કાઢવી, પ્રતો વધારે ગરોછી તિકળવી એ ધણું કરી 
શાહી અતે છાપખાના ઉપર આધાર છે. જે શાજે અતે છાપખાનું 
સારૂં થયું હોય તો એકી વખતે ૫૦ પ્રતો સુધી સ્પ નિકળે છે. 
આપણે ન્નેઇએ તેટલી પ્રતો કાઢયા પછી ભીંના સ્પંઝ (વાદળી)થી 
જીપખાનાપરનતો મજકુર ભુ'શી નાંખવો, તયા બીન સ્પ'ઝથી છાપ- 
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ખાતુ' સાફ કરવું, અતે પછી બીનન દીવસે ઉપયોગમાં લેવું. કેટલાક 
દીવસેો। બાદ છાપખાનાના મિશ્રણુમાં શાડી ભરાષ્ઠ જઈ નકામું થઇ 
મયા જેવું જેવામાં આવે તો! મિશ્રણુ અગ્તિપર રાખી પીંગળવા. 
દેવું, અને તે ધટ થશે એમ લાગે ત્યારે તેમાં થોડુ' ગ્લીશેરાઇત 
નાંખવું. જેથી પ્રથમ પ્રમાણેજ તૈયાર થશે. કાર્ટ સાધ્ઝતો એ પ્રેસ 
બઅન્નરમાં લેવા જઇએ તો ૨-૩ રૂપીઆ પડે છે, પર'તુ ધેર આગળ 
તૈયાર કરેથી ખાર ચૌદ આનામાં તૈયાર થાય છે. 

સુગ'ધીક ધુપ ખનાવવાની ડૃતી--ચેો!ખ્ખો લોબાન ૧ 
સ, ક'દરપ ૨ દ્રામ, સુખડતે। વહેર ૪ દ્રામ, લાકડાતે! કોલસે। ૬ 
આંસ, પોટાશ નાષટ્રસ ( સુરોખાર ) ૮ દ્રામ, ધટ ગુ'દરતુ' પાણી 
જેઇએ તેઢલું, ઉપરનાં વસાણાંને મેળવી બારીક વા? ગુ'દરના પા- 


ણીમાં વાઢા બતાવી છાંયડે સુકવી એક એક વાટો સુગધી માટે સળ- 
ગાવવોા કે જેથી અતિ ઉત્તમ વાસ પ્રસરે છે. 


કાગળની ખનાવટોને લાકડાંના જેવી સખ્ત બનાવવાની 
' ફુતી--દશ રતલ આટો, છ ગ્યાલન પાણી, અતે પાંચ ઔંસ ફટકડી 
એ સધળાંની લાહી બતાવવી, અતે તે લાહીમાં કોઇપણુ જતતા કાગ- 
ળના કચરો પલાળી સધળી મેળવણી રોટલી બનાવવાના આટા જેવી 
થાય એવી કરવી. પછી તે મેળવણીને તરેડવાર બનાવટોના આકારમાં 
એટી સુકવવી અતે સુકાયા પછી તેની ઉપર રગ વારનીસ વિગેરે 
લગાવવું. 

ખાંડ બનાવવાની રીત--શેરદી તથા બીટતી ખાંડને સ્વચ્છ 
સફેદ ખનાવવાતી રીત એકજ છે. અથવા ત્રણુ ભાગ કાચી ખાંડ 


અથવા ગાળ એક ભાગ, ચુનાના પાણીમાં પીગળાવી તેમાં સે'કડે ૩ 
થી ૪ ભાગ હાડકાંતો ભૂકો નાંખવો, અને પછી આ સધળું મીશ્રણુ 
મોઢા હોજ જેવા વાસણમાં નાંખી તે વાસણુના તળીયામાં રહેલી નળી 
વાટે વરાળ છોડી આ રસને ગરમ કરવો, આ વાસ'ગમાંથી તે રસ 
. ગાળવાનું ય'ત્ર છોડવું. આ ય-ત્રતું તળીયું કપાસની ન્નડી દીવેટ જેવી 
નળીયો। બનાવી ખેસાડેલી હોય છે, અને તે નળીમાંથી રસ નીચે ઉત 


એટલે તેમાંના સધળા અશુદ્ધ પદાર્થ કપાસને ચોંટી લાલાશ રગનો 
રસ નીચે પડે છે. પહેલા ગોળના રસમાં ચુનો અને હાડકાંના કોલસા 


સાથે ઇંડાંતી સફેતી અથવા ખળદના લોહીમાંનું' “સીરપ” નાંખી 
ઉકાળે છે, આથી સીરપ માંહેલું આલખ્યુમીન ગરમીથી એકડું' થઇ 
તેની જળ ખતી મેલ લેતું તે ઉપર તરી આવે છે. આ રીતે રસમાંતો 
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સધળોા મેલ નળીમાં ભેરવાઇ ઉપર તરી આવે છે, તેતે કાઢી તાંખે 
છે, તેમજ કોલસાથી તેતો લાલાશ રંગ નીકળી જઇ ફીડકો ગુલાબી 
રગ પકડૅ છે. તે પછી ગાળતાં જે ગુલાબી શીરે! નીચે પડે છે, તે 
માંના રગીત દ્રવ્ય કાઢી તાંખી તેને સફેદ ખતાવવાનતી ખીજ રીત 
શરૂ થાય છે. તે યકી હાડકાંતા કોલસાના ભૂકામાંધી તેને ફરી ગાળવું 
પડૅ છે; બ'ધધ વાસણુમાં હાડકાંતે ગરમ કરી તેતો જે કોલસે। બને છે 
તેતો ભૂકો કરી તેને જડે થર પાથરી તેમાંથી શીરાને ગાળે છે. આ 
ખોહે!ઇયાં ૧૨ થી ૧% ફીટ ઉડા હોઇ તેની નચે છોદ્દો હોય છે. આ 
છીદ્રો ઉપર એક જળીદાર કપડું પાથરી તેની ઉપર ૧૨ ફીટ જડા* 
શના પમાણેજ કોલસાની ભૂકી પાથરે છે. 

આ થર ઉપર નીચે પ્રમાણેજ બીજુ કપડું પાયરેલુ' હોય છે, 
અને તેની પર ચારણી જેવું પતર્‌ પાથરે છે, આ પતરાં ઉપર્‌ ચારે 
તરપ્થી શ્રીરો છેડે છે, આ રસ દોલસામાંથી ગળાઇ નીચે પડયા 
પછી તે ર્‌'ગીન ખતી સ્વચ્છ ખતે છે. 

ગાળેલા શીરે! ચીકણો રહેતો હોવાથી તેને ખુલ્લી જવામાં 
પડે છે. પર'તુ આ ઉષ્ઝુમાનપર હવા કાર્યથી તેમાંતી ખાંડ 
સ્૪ટીકભવન નહિ પામનારી સમિતિમાં નય છે, આ હરકત 
દુર કરવા થકી સાધારણુ ઉકાળવાના ઉષ્ણુમાનથી વધારે ઓછાં 
ઉષ્ણુમાતપર આ રસતે ઉકાળવાની નવી શૈધ કરવામાં આવી છે. 
અતે હાલમાં સધળે વાતશત્યતાવાળા વાસણુમાં શીરાને ઉકાળે છે, 
આ ય-ત્રમાં વાસણુ ઉપરના વાયુનો દાબ કાઢી લેવામાં આવે છે, 
અતે એ રીતે વાસણુ માંહેતા દ્રવ્યના પૃણ ભાગ ઉપરત! ભાગ ખાલી 
રાખે છે. આ વાસણુ બદામી આકારતાં હોઇ નીચેથી ખેવડું હોય છે 
અને ઉપર ગુબજ અષવા ત'બુતા આફકારતુ' રોય છે, અને ખહારથી 
જે હવાનું દમાણુ તેનીપર પડે છે તેથી દખાઇ ન જય તે તેતે બન 
નાવવામાં આવે છે. નીચેના બેવડા ખાલી ભાગમાં વરાળ છોડે છે 
અતે એક નળી કફઢાઇતી અદર પણુ જડેલી હોય છે, આથી બહાર 
તત્રા અ'દરથી વરાળ ધેરાતાં શીરો ગરમ થાય છે, શીરે જલદી 
ઉકળવા માંઠતાં વરાળની ગરમી બ'ધ કરે છે ને તેથી શીરો બળતો! નથી. 

પૃછ્ટ ભાગ ઉપરથી હવાતુ' દબાણુ કાઢી લેવાથી રસતુ' ઉષ્ણુમાન 
૧૫૦ અથવા ૧૫૮* ફ્રેરન (ડીમી) કરતાં વધારે વધારવુ' પડતું નથી. 
શીરાતે ચપટીમાં લઈ જતાં તેના તાર નીકળી તે ચ'પાઇ તુટવા 


હ 
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માંડે કે ઉકળવાતી ક્રીયા ખ'ધ કરે છે. આવી સ્થિતિમાં ગ્રીરો આવર્તાં 
તેતે ખીજ વાસણુમાં રેડી ૧૭૦” ફેરનહીટ ગરમી આપે છે. આ ખીશ્ન 
વાસણુમાં ગરમ થતું હેય ત્યારે તેને લાકડાતી એક ચમચોવતી એક 
સરખુ ધુ'ટવું પડે છે; આ ક્રીયા શીરો નડો અને કષ્રીદાર બને 
તયાં સુધી ચાલુ રહે છે. આ છુ'ટવાની ક્રીયા ઉપર ખાંડની સફેત અને 


' કણુની ખારીકાઇતા આધાર રહેલો છે. આ કહઢાઇમાં આગળ ઉકાળેલે 


રસ ૨-૩ વખત શીરો મેળવી તેતે ગરમી આજે છે અને ઓઇી કરે છે 
તેમજ ધુટવાની ક્રોયા ચાલુ રાખે છે, પછી તેને પડીયા જેવા તળી- 
યાતા છીદ્રવાળા વાસણુમાં રૅડૅ છે. આ વાસણુતું તળીયું એ વખતે 
અ'ધ રાખે છે પછી તેને ધુ'ટે છે, તેથી તેમાં બાકી રહેલા હવાના પરપોટા 
જે રહી જય છે તો તેતે મધપુડા જેવા છીદ્ર પડેલા જણાય છે. પછી 
તળાયાતું ઢાંકણું ખુલ્લુ કરી જે શીરાતુ' સ્ક્ટીકભૂવન યાય નડોં, તેતે 
બીજના વાસણુમાં કાઢી નાંખે છે. આટલી કીયા થયા છતાં ખાંડ સફેદ 
થતી નથી. જે કે ખાંડતા સ્ક્ટીક શુહ્દ સાકરના હોય છે, તો પષુ 
ખાંડના રવામાં રગીત શીરાને કેટલોક અ'શ રહે છે. એતે કાઢી નાંખવા 
માટે દરેક રજ ઉપર સ્વચ્છ અને રગહીન શીરો રૅડે છે; તે શીરો પોતાની 
સાથે અરુદ્દ પદાર્થ એકઠો કરતો તળીએ ખેસે છે, પણુ તે સ્વચ્છ 
કરવાને ગરમ ઓરડામાં સુક્રવે છે અતે ચકરપર પકડી સફ્‌ાઇદાર અને 
ગોળ ખનાવે છે. જ્યાં મોટા ગાંગડાતી ગરજ નહિ હોય ત્યાં તેના 
કણુ પાડી મોકલે છે. 


સોડાવોટર્‌ બનાવવાની રીત--સોડાવોટરતી એક ખાટલી 
(શીશી) પાણા ભાગતી પાણીથી ભરી શ્રીશીને બધ ખેસતો બરાબર 
બુચ અગા5થી તૈયાર રાખવો, પછી તેમાં સોડાખાય કાર્બતની ભૂક્ઠી 
નાંખી ઉપર સલઇયુરીક એસિડતા ૧૦, ૧૨ ટીપાં નાંખવાં, તરત શ્રીશીને 
ખુચ મારી તારથી બાંધી લેવી પણુ શીશ્ઞી ભરતી વખતે તપાસ 
રાખવી કે તેમાં ફાટ અથવા ચીરા પડેલા હેય નહીં. 


સેડાવોઢર્‌ બનાવવાની બીજી રીત--સોડાબાય કાર્ખો- 
તેટ ન॥ દ્રામ અતે અસલ કયુરીક એસીડને બદલે ૨૮ ગેન ટાર્ટ- 
રીક એસિડ અથવા સાછળટ્ટીક એસિડ નાંખી બાટલીતે ખુચ મારી 
તારથી બાંધી લેવી. 


જ્યારે જોઈએ ત્યાર સરબત તેયાર્‌ થાય તેવો. પાઉડર 
ખતાવવાની રીત--સોડા બાય કાર્ખ ૮ ઓંસ, ટાર્ટરીક એસિડ 


પ 


૨૪ 


૬ ઔંસ, સુકી ખાંડ ૨૨ રતલ, સાઇ્ટ્રીક એસિડ ૩ દ્રામ મેળવી 
પાઉડર તૈયાર રાખવો. 


લેમાનેડવોટર બનાવવાની રીત--ઞક રેર પાણીમાં મ 
રતલ સાકર નાંખી, પછી તેને ધીમી આંચથી ચુલાપર ઉકાળવું. નેવું 
તે પાણી ગરમ થાય કે તેમાં ર દ્રામ એસેટીક એસીડ અને ૪ ઓંસ 
યર્ટરીક એસિડ ઉમેરીને એ મેળવણીને ઠૅ'ડી પડવા દેવી, પછી તેતે 
સુગધ આપવાને માટે લીંખુના એસેન્સનાં થોડાં ટીપાં નાંખવાં, પછી 
તે મેળવણીના છ ભાગ કરવા, અતે તેમાંના એક ભાગ લેમોનતેડ ભર- 
વાની એક બાટલીમાં નાંખવો, અતે તેમાં ૩૦ ગેન કાર્માનેટ એક્‌ 
સોડા ઉમે” તુરત ખુચ મારી તાર્‌ બાંધી લેવો. 

અરાસ બનાવવાની રીત--કપુર તોલો ૧, એલચી તોલે ૧, 
સાકર તોલો ૧, જેઠીમધનો ગોળ તોલે ૧, એ સર્વે" એકત્ર કરીને 
કાંસાની થાળીમાં મુકીને ઉપર ચીનાઇ પ્યાલો ઉંધો પાડી ધઉંના 
લોટની કણેક કરીને તેથી મ્હોં બીડવું. અને પ્યાલા ઉપર ચોવડું 
ભીતુ' કપડું વીંટી તે પછી તે થાળી નીચે ધીનો દીવો કરવો, તે ધડી 
૩ અગર ૪ પછીડૅ'ડું પડવા દેવું. અને પછી ધીમેથી ઉધાડી પ્યાલે 
ચોટેલો બરાસ ઉખાડી લેવે. 





કકરણ ૨. 





ભેળ પારખવા બાખનના પ્રચોગે! 





૧-આયઢામાંથી ચાક; માઢી પાર્ખવાન। રીત--સલષ્યુરીક 
એસિડમાં આરા નાંખી જેવો. જે શેળ હશે તો કાર્ખોનીક એસિડ 
બહાર નિકળવા સાર્‌ ઉભરા આવશે; અને ભેળ થએલ નહીં હોય તો 
ઉભરો! આવશે નહિ. 

૨-ખાંડમાં રેતતો ભેળ છે કે નહીં? તે જોવાની રીત- 
ખાંડને એક સફેત કાચના ગ્લાસમાં પાણી નાખી માંહે નાંખવી અતે 
આંગળીવતી ડોળી નાંખી એકાદ કલાક ઠરવા દેવી, ભેળ હશે તો 
કચરો નીચે બેસી જશે, અને નહી હોય તો ર'ઇપણુ નીચે ઠરશે નહીં. 


૧૫ 


૩-દુધમાં પાણીનો ભેળ છે કે નહીં ? તે પારખવાની 
રીત--ચે!"ખા દુધને એક બાટલીમાં બરોબર ભરી તોળી નેવું. 
તેજ બાટલી શ્રકવાળા દુધથી ભરી તોળતાં વજન 'એણું થાય તો 
પાણીનો ભેળ છે એમ સમજવું. અને વજન બરોખર થાય તો ચોખ્ખુ 
છે એમ જથુવું. તેમ છતાં તેને બીજ રીતેનપાસવું હોય તો, દુધમાં 
નાઇટ્રીક એસિડનાં ખે ત્રણુ ટીંપાં નાખવાથી દુધ પાશ્રી જીદાં થયાનું 
માલુમ પડશે, એટલે ભેળ છે કે નહી! તે જણુવાને આ પણુ રીત 
ઘણી જ સહેલી છે. 

૪-મધ પારખવાની રીત--પાણીના પ્યાલામાં ચોખ્ખુ” પાણી 
ભરી તેમાં મધનાં ટીપાં નાંખી જેવાં, જે ખરૂં મધ હશે તો ટીપાં 
નીચે તળીએ ખેસી જશે, અને ભેળવાળુ' મધ હશે તો પાણી જેડે 
પીગળી જશે. વળી બીજી રીત ગવી છે કે, મધમાં વીસ ટીપાં આ- 
લ્કહોલ નાંખવો. ખરૂં હશે તો દુધ જેવો ર'ગ પકડશે, અને ભેળવાળુ' 
હશે તો કાંજીના જેવા છુટા દાણા પડી જશે. 

પ-ખરી અને બનાવટી ચાહ પારખવાની રીત--&'કા 
પાણીમાં ચાહ નાંખી થોડીવાર રહેવા દેવાથી ખરી ચાહતો રગ થોડો 
ખેસે છે, અને બનાવટી ચાહતે રગ વિચિત્ર તરેહનો વધુ ખુલતો 
માલુમ પડશે. તેમજ તળીયે કાંઇક બેસતી માલુમ પડશે. 


૬-પાણીમાંથી સોમલ પારખવાની શાંત-વહેમવાળા પાણી- 
માં ચણાના પાણીની આશ્ઞ નાંખવી. જે સફેત ભુકી તળીએ ખેસે તે 
નાણુવું કે સોમલવાળુ' પાણી છે. વળી બીજી રીત એવી છે કે, વહે- 
મવાળા પાણીમાં થોડુંક મોરથુથાનું પાણી તાંખી પછી કાખેતેટ એ 
પાઢાસનું પાણીનાંખવું. સોમલ હશે તો લીલા ૨ગતું થઇ નીચે બેસી જશે. 

૭-છીંગની પરીક્ષા--હીંગતેો એક ગાંગડે લેઇ દીવાસળીવડેૅ 
સળગાવવે. જે ચોખ્ખી હશે તો એકદમ સળગીને વાસ મારશે. 
અને ભેળવાળી હશે તો નહીં સળગતાં વાસ પણુ મારશે નહીં. 

૮-પાઉમાંથી ચાક અને ફટકડીનો શેળ પારખવાની 
રીત--પાઉતી ચકતીઓ ઉપર સખ્ત ગરમ પાણી રેડવું, તે પાણી 
ર્કેખીમાં ઝીલી લેવું. તેમાં સલક્યુરીક એસીડનાં ટીપાં નાખતાં ઉભરો 
આવે તો! ચાકને! શેળ સમજવે।, અને ક્‌ટકડીનોા ભેળ હેય તે! પાઉતે 
પાણીની અદર ભીજવી તે પાણીમાં થોડું સોલ્યુશન એક મ્યુરેટ એઇ 
લાઇમ નાંખવું. એેટલે દુધ જેવો રગ યઇ જશે; ભેળ નહી' હોય તો 
પાણી જેવું ને તેવુંજ રહેશે. 


શદ 


હે-દારૂમાંથી સુગર્લેડ પારખવાની રાત--એક મ્લાસમાં 
થોડે દાર્‌ કાઢી તેમાં ટીંક્ચર એ આરપીમ'ટતાં ટીપાં નાંખવાથી 
દરતે ₹:ગ કાળા રગનો થઇ જરે. અતે સુગરલેડતેો ભેળ નહી હોય 
તો રગ બદલાશે નહી. 

૧૦-લવ'ડર સાંહેના ભેળને પારખવાની રીત--આમાં 
ધણા ભાને ટરપેનટાઇન તેલતો ભેળ આવે છે માંટે તેનું સ્પછીકરણુ 
કરવા સારૂ એક કાગળનો કકડો આ તેલમાં ભીજવી દેવતા 

આગળ ધરવાથી લવ'ડર વરાળ રૂપે ઉડી જઇ ભેળવાળુ' ટરપેનટાઈન 

તાસ સારતુ' કાગળ ઉપર કાયમ રહેશે. 

૧૧-સાબ્રુની ભેળસેળ પારખવાની રીત--સાખુતા કકડા 
કરી તેનો એક ભાગ લેવો. અને સાત ભાગ સ્પીરીટ .એ% વાઇત 
એક કાચની ખાટલીમાં ભરી કકડા અ'દર નાંખી ખાટલીને ખુચ મારી 
ગરમ જગ્યા ઉપર મુકી રાખવી. ખરો ભેળવિનાના સાબુ ઓગળી 
જરે, અને ભેળ હશે તો. ગાંગડા ખાટલીના તળીએ ઠરી ખેસશે. 

વૃર્‌-અત્ત૨ પારખવાની રીત--એક સફેદ કાગળપર અત્તરનું 
એક ટીપુ નાંખી દેવતા આગળ ધરવાથી ખર્‌ અત્તર ઉઠી “ય છે, 
અને ભેળવાળુ' હોય તો! ડાધ પડી ઉડતુ' નથી. 

૧૩-કેલોન વોટર પારખવાની રીત--કોલેન વીટરની 
ભરેલી ખાટલી ધણા ન્નેર્થી હલાવતાં અ'દરના પરપોટા અતે ફ્રીણુ 
તુરત મટી નાય તે! સાર્‌ છે, અને વાર લાગે તો સારૂ નતધી એમ 
સમજવું. ] 

૧૪-ટરપેનટાઈન તેલમાં શેળ છે કે કેમ ? તે પારખવાની 
ર્‌ીત--સફેત કપડા અગર કાગળ ઉપર ટરપેનટાધન તેલને લગાવી 
દેવતા આગળ ધરી ગરમી આપવી; જે ઉડી જઇ ડાધ રહે તો ચોખ્ખુ 
સમજવું; અને ડાધ પડે તો ભેળવાળુ' જાણુવું. 

૧૫-કલાઇમાં શીશાનોા ભેગ છે કે નહીં; તે પારખવાની 
શૈત--કલાઇનો કકડા લેઇ કોરા કપડા ઉપર સારી પેઠે ધસ ન્નેવો. 
ને કાળા ડાધ પડે તો શેળ સમજવો; અને ડાધ ન પડે તો! એકલી 
કલાઇ છે એમ સમજવુ. 


૨૧૬-સેોાના દાગીના ભેળ સીવાયના છે કે ભેળવાળા 
તે પારખવાની રીત--“ નાઇટ્રીક એસીડ ” તું ટપકું' દાગીના ઉપર 
મુકી જેવું, જો ખ્લુ રગતો ડાધ પડે તો ભેળ જણુવો, અને ખરૂ 
હરે તો કોઇ પણુ જતતી વીકરોયા થશેજ નહિ. 


૧૭ 


૧૭-ગજવેલ કે લોડું છે તે પારખવાની રીત--“ નાઇ- 
ટ્રીક એસિડ ” તું ટીપું મુકવાથી ગજવેલપર કાળા ડાધ રહે છે, અને 
લોહા ઉપર સ્ફ્રેત ડાધ પડે છે. 

૧૮-હંગળોાક પારખવાની રીત--સ્પીરીટ એફ વાઇનમાં 
નાંખવાથી ભેગવાળા પીગળી જતા રગ પકડૅ છે, અતે હીંગળાક 
પીગળતે। નથી. 

૧૯-હીંગળોાકમાં સોમલના શેળ પારખવાની રીત-- 
દેવતા ઉપર નાંખી બાળવાથી લસણુ જેવી વાસ આવે તે। જયુવું કે 
સામલને। ભેળ છે. 

૨૦-રૂપાની પરીક્ષા--મીંઠાના તેજાબમાં નાંખવાથી સારી ચાંદી 
હરો તો એગળરેો નહીં, અને ભેગવાળી હશે તો ઓગળી જશે. 

* ૨૨-કેસર પર્‌ીક્ષા--સલષ્યુરીક એસીડમાં નાંખી નેવું કે 
પ્રથમ ર'ગ કાળો લાલ થાય તો! ખરૂં છે એમ જણુવું, અને પ્રથમ 
કાળા ર'ગ થઇ લીલો થાય તો બનાવટી છે એમ જમુવું, 

૨૨-હાથીદાંતની પરિક્ષા--ઠાથીદાંતને ચોખ્ખા «ફેસફેરીક 
એસિડમાં નાંખી થોડીવાર રહેવા દેઇ પછી તેતે ડૅ'ડ| પાધીથી ધોઈ 
નાંખવો; ખરો હશે તો સ્થીતિસ્થાપક રહેશે, અતે બનાવટી હશે તો 
એમને એમ રહેશે. 

૨૩-ત્રાંબાનતી પરિક્ષા--ત્રાંબાતી ચીજપર, નાઇટ્રીક એસીડનું 
એક ટપક નાંખવું, જે તેમાં લોખ'ડતો ભેળ હશે તો કાળા કે ભરો 
ડાધ્રો પડશે. 


ન્ડ? મટર... 


મકડરણ ૩. 
જુદી જુદી જાતની શાહી બનાવવાના પ્રથોગો. 








લખવા, છાપવામાં આજકાલ શ્ઞાહીતો ઉપયોગ એટલો બધે 
વધી પડયો છે કે સાધારણુ ભણ્યા ગણ્યા મનુષ્યતે [પણુ તે વિતા 
ભાગ્યેજ ચાલી શકે છે. અગાઉતા વખતમાં માત્ર ધોડીજ જતોની 
ક્ષાહી બનાવવામાં આવી હતી, પર'તુ હાલમાં જુદા જુદા પ્રકારનાં 
લખાણુ માટે એટલા બધા નિરનિરાળા પ્રકારોની શ્રાહી બનાવવામાં 
આવે છે કે તેનું જ્ઞાન દરેક મતુષ્યતે હોવું અગત્યનું છે, અતે તેથી તેઓની 
અનાવટો પૈજી મૂખ્ય મૂખ્યની અત્રે માહીતિ આપવામાં આવે છે. 


૧૮ 


લખવાની કાળી શાહી બનાવવાની પહેલી :રોત--પત- 
ગના લાકડાનાં છોડીયાં ૩ પોન્ડ, માયાં ખાંડેલાં ૯ પૌન્ડ, અતે પાણી 
૪૦ પૌન્ડ-પ્રથમ પત'ગતાં છેડીયાં પાશ્ીમાં નાંખી ઉકાળવાં, ખાદ. 
ગાળી કાઢી તેમાં ગુ'દર અને હીરાકશી એ દરેક ચાર ચાર પોન્ડ પા- 
થમાં જુદુ' જુદુ' એગાળી ભેજું કરી નાંખવું. આ બધા"મિશ્રણુની 
૮૦ થી ૮૫ ન્ડ સુધી શ્વાહી તૈયાર કરવી. 

લખવાની કાળી શાહી બનાવવાનો ખીજે પ્રચાગ--* 
માયાં ૮૦ તોલા, પત'ગતું લાકડું ૪૦ તોલા, હીરાકશી ૪૦ તોલા, 
બાવળતો ચુ'દર૨ ૪૦ તોલા, એ સવે” ઉકાળવાથી રપ શેરના સુમારે 
બકી રહે એટલે ઉતારવાથી ઉત્તમ શાહો તૈયાર યાય છે. 


આ રશમાં અગાઉ પુસ્તકે લખવામાં વપરાતી પાકી 
કાળી શાહી--સાર્‌ કાજળ અતે ૧૦૦ ગેન લાખ, એ ખેતે સારી 
પેઠે મેળવીને બીનન થોડા તેલમાં ૨૦ ગ્રેન ટકણુખાર તથા ૪ એસ 
પાણી નાંખવું. અને બધુ',, મેળવી થોડી વાર રાખવાથી સારી ચીકણી 
દૈશી શ્રાડી બને છે. 


હોલ્ડર્થી લખવાની કાળી શાહી--લેહાની ટાંપપી લખ- 
વાની શાહી પાતળી અને કાઢ ન ચડે તેવી હોવી નેઇએ; એક ત્રાં- 
આના વાસણુમાં ૧૦૦ તોલા માયાં ખાંડેલાં નાંખવાં, ૩પ તોલા ગુ'દર 
અતે ૪૨ તોલા હીરાકશી નાંખી તેમાં ૨૫ શેર ચોખ્ખુ વર્ષાદતુ' પાણી 
અગર વરાળતુ પાણી નાંખવું, એને ઉકાળી મીત્રણુ કાળુ થાય એટલે 
આશરે ૨૦ શેર શાહી ઉતારવી. આ શ્ાહીમાં એક શેર અથવા સવાશેર 
આલ્કાહોલ નામને સખ્ત વિલાયતી દારૂ મળે છે, તે નાંખવો, અને થોડે 
એમેોન્યા ખાર નાંખવો ગએટલે ટાંપથી લખવાની શાહી તૈયાર થાય 
છે. પોલાદતી ટાંપ સાદી સાહીથી જલદી બગડી જય છે. 


કાળી શાહોની ભુક્ી--માયાં ૨ શેર, હીરાકશી ૧ શેર, 
ગુ'દર ન શેર, ખાંડ ન શેર એ સર્વને . જુદેજુદા ખાંડો પછી એકત્ર 
કરી રાખવાં તે ભૂક્ઠી કાળી ક્ષાહી માટે તૈયાર થઇ સમજવી. 


લાલ્લ માહી ખનાવવાની કૃતી--૧ આંસ કીરમજ ર'ગ 
ભેઇ અડધો પોઇન્ટ ગરમ પાણીમાં નાંખવો, તે આગળો ઠંડો યએ 
૦ પોઇન્ટ લાઇકર એમોન્યા મેળવી થોડા દીવસ સુધી રાખો મુકવું. 
અને પછી ઉપરને નિતર્યો રગ કાઢી ગળીને કાચની માટલીાં 
હલાવીતે ભરી રાખવો, આ લાલ શાહી તેયાર થઇ સમજવી. 


1૯. 


આ રેશમાં અગાઉ વપરાતી પાકી પુસ્તકેદ માદેની 
લાલ શાહી--૨૪ પંડ પાણીમાં, ૮ ઔંસ ચપડા લાખ નાંખી 
ચુલા ઉપર મુકી સારી પેઠેં ગરમ કરવું, અતે જ્યારે ઉકળવા માંડે 
ભારે ખે એઆંસ ટકણુખાર ખાંડીને ભૂકો નાંખવો. પછી સારી પેઠે 
ઉકાળી અડધું પાથી રહે ત્યારે ચુલા ઉપરથી ઉતારી લુગડાવતી ગાળી 
કાઢવું. પછી એક કોજળની પોટલી ખાંધવી, તે એક ત્રાંબાના વાસ- 
ણુમાં ઉકાળેલું પાણી તથા ક્રાજળની પોટલી નાંખી દશ કલાક સુધી 
બુ'ટવું, એટલે લાખી શાહી થશે. આ શ્ાહીમાં ચળકાટ લાવવા સારૂ 
લોધર નાંખે છે પણુ તે શ્રાહી થોડી મુદતે બગડી જ્નય છે. 

લીલી શાહી બનાવવાની રીત---ખાઇકેોમેટ એક્‌ પોટાસ 
૩ ભાગ, ગરમ પાણી ૮ ભાગ એ બતન્તેતે સાથે ભીંજવી તેમાં સારા 
૪ ભાગ સ્પિરીટ ઉમેરી સાથે મેળવી નાખવે।,; પછો તેમાં સલ્ક્યુરીક 
એસિડ નાંખવો જેથી કોમીક એસિડ છુટો પડશે, ત્યાર બાદ અડધું 
પાણી ખળી જય ત્યાં સુધી તેને ઉકાળવું અને પછી ગાળી કાવવું. 
ગાળેલા પાણીમાં ચાર ભાગ સારે! સ્પીરિટ અને ત્રણુ અથવા ચાર 
ટીપાં સલ્ક્યુરીક એસિડ નાંખવો. અને ઉપર તરી આવેલા પ્રવાહીને 
આટલીમાં ભરવું. 

આશમાની રગનો શાહી--ગળી યે ઓંસ, એકઝાલીક એ- 
સિડ ૬ દ્રામ, બાવળના ગુ'દરતો ભુક્રા ૧ આંસ, વરસાદનુ' પાણી 
૬ પોઇન્ટ આ બધું મેળવવાથી બનશે. 

ખ્લુ શાહી બનાવવાનો રીત--ગળી ૩ ઔંસ, વરસાદતું 
પાણી રડ પોઇન્ટ, ગુ'દરતો બારીક ભૂકો ૧ એંસ, એકઝાલીક એસિડ 
બા ઓંસ-પહેલાં ગળી અતે ગુ'દરને વરસાદના પાણીમાં નાંખી મેળ- 
વવું. પછી તેમાં એસિડ નાંખવો એટલે લખવાને લાયક શ્ચવાહી થશે. 

જા'ખુઆ ર'ગનાં શાહી--1૧૨૦ ભાગ પાણી, ૧૨ કમ્પચી- 
વુડતે પાણીમાં નાંખી ઉકાળવું. અને ડૅ'ડુ યયા બાદ તેનુ નિતર્યુપાણી 
ગાળી લેઇ તેમાં બાકી રહેલી વસ્તુએા બારીક કરી એકરસ કરી 
નાંખવી. આ શાહીને પાંચ દીવસ એકાંતમાં રાખી બાટલીમાં ભરવી. 


ખ્લુખ્લેક શાહો બનાવવાની રીત--૧ રેર માયાંતે ખાં- 
ડીને તેમને ૭ શેર પાણીમાં એક રાત ભી'જવીને પછીથી ઉકાળવાં. 
ખાદ પાણી ગાળી લઇને તેમાં નીચેનું મિશ્રણુ રેડવું. ૧૬ તોલા હીરા- 
કશી તથા હ॥ તોલા ખાવળને  ગુ'દર, ૨॥ શેર પાણીમાં પી'ગાળીને આ 
મોશ્રણુ પ્રથમ પાણીમાં રેડવું. એટલે કાળી શાહી . થશે, તેમાં આશ- 


૨૦ 


માની' છાયા લાવવા માટે થોડી ગાળીને ગધકતા તેનનખવાળા પાણીમાં 
વાટીને તે પાણી અથવા તો પ્રશીઅન ખ્લુ નામના રગના કકડા આવે 
છે, તે પાણીમાં પીંગળાવીને નાંખવા. આ શાહી લાંમો વખત રહી 
શાકે એટલા માટે લવીંગના તેલનાં થોડાં ટીપાં નાંખવાં, 


ખ્લુખ્લેક શાહી બનાવવાનો બીજે પ્રચામ--૩૭ા તોલા 
માયાં, છા તોલા ગધકનેો તેજખ, ૧૨॥ તોલા હીરાકશી, ૧૦ તોલા 
લોઢાનો ભૂકો, ૧ તોલે ગળી, ૧૨1 શેર પાણી આટલી ચીજે એ- 
કંઠી કરવી; બનાવવાની રીત-પ્રથમ માયાં ખાંડવાં પછી પાણી શેર 
૧૨॥ માં ઝેક કલાક ઉકાળવાં. હેઠળ ઉતારી ઠૅ'ડાં થવા દે' લુગડાથી . 
ગાળવાં તેમાં હીરાકશી અતે લોઢાનો! જેર નાંખવો, પછી સવા રૂપિ- 
યાભાર ગળીને ગ'ધકના તેનબમાં મેળવી દેઇ એ।ગાળવી. પછી ઉપ- 
રના મિશ્રણુના પાણીમાં મેળવી દેઇ તેતે ગાળી શીશીમાં ભરવું એટલે 
ઉપરની શ્ઞાહો બનશે. 


સ્ઠીવનની પ્રખ્યાત ખ્લુખ્લેક શાહી બનાવવાની રીત-- 
ચોખ્ખો પ્રસીયત ખ્લુ ૬ ભાપ, એકઝાલીક એસિડ ૧ ભાગ; આ 
અન્નેને પાણી સાથે મેળવી લાહી જેવું બનાવવું. અતે પછી તેમાં 
ચોખ્ખુ નેઇગએ તેટલું પાણી ઉમેરવું. 


ચીનાઇ પતરાની શાહી--તેલની મેશનું કાજળ અને સરેસનાં 
પતરાં બન્ને મેળભી લાઠી જેવું ખતાવી ખુખ એરણુ ઉપર ધરણુથી 
ઝુઢવાથી અતે બીખામાં દાખી કાઢવાથી પતરાં શ્ઞાહીતાં ખને છે,તેમાં 
સુગ'ધી માટે કપુર થોડુંક લાહીમાં મેળવવું. 


પાણીથી પણુ જાય નહીં તેવી શાહી બનાવવાની રીત-- 
૨ એઓંસ લાખ લઇ તેતે ૧ આંસ આલ્કહેલમાં પલાળવી, આ મિપશ્ર- 
ખુતે ચાકની ભૂંકીમાંથી ગાળી કાઢી તેમાં સાથી ઉંચી ન્નતની મેશ ઉમે 
રવી. આમ કરવાથી જે શ્રાહી બનશે તે વડે લખેલું વરસાદના 
પાણીથી પણુ ભુસાતું નથી. 


કાગળ પરથી એસીડ, ખાર યા બીજી કોઈ પણ ચીજની 
ગ્રેળવણીથી જાય નહીં એવી શાહી--જલેટીન ર ગ્રેત, બાય- 
ફોમેટ ઓક પોટાશ ૨ ગ્રેત, નાઇગ્રોશીન ૧૦ ગેન, પાણી ૧ એસ 
પહેલાં જલેટીન અને નાઇગ્રોશીનને ૬ દ્રામ પાણીમાં પીગળાવવે।, અને 
આયક્ાોમેટ એફ પોટાસને ર દ્રામ પાણીમાં જુદો પીંગળાવવો, એ 
પ્રમાણે છુટાં છુટાં પીગળાબ્યા પછી એક પીળા રગની શ્રીશ્ી લેઈ 


૧૨ 


તેમાં ખાયકોમેટ એર પોટાસનુ' પીણી નાંખવું, ત્યાર પછી તેર્મા 
જલેટાઇનવાળી મેળવણી ઉમેરી દેવી. આ મેળવણીનતે મજખુત ખુચ 
મારીને અધારામાં રાખી મેલે. અજવાળામાં રાખવાથી આ શ્ઞાહી 
અગડી જાય છે તે સ'ભાળવું. 


કરી જા“બી નહીં પડે એવી કાળી શાહ્ઠી--દસ બાટલી 
પાણીમાં એક રતલ માયાતેો ભુકો નાંખી, તે વાસયુ એક મહીતા 
સુધી ગક બાજુએ રહેવા દેવું. તેટલા વખતમાં દરરો”ટ એક વખત _ 
લે મેળવણીને હલાવ્યા કરવી. એક મહીતો થયા પછી તેમાં ન રતલ 
હીરાકશી, ન રતલ ગુ'દર, ન રતલ પત'ગના ર'ગતો ભુકો અને બે 
એંસ બાન્ડી નાંખવી એટલે શ્રાહી તૈયાર યશે તે ધણા વખત સુધી 
જેવી ને તેવીજ રહેતાં ન્ન”'ખી પડતી નથી. 


ખરાખ શાણી સુધારવાની રીત--એક બાટલી લખવાની 
શાહીમાં થોડો કાર્ખોનેટ એક પાટાસ નાંખવો, પણુ એ તાંખવાથી 
શાહી ઉભરાઇ ન નનય તે સભાળ રાખવો. જ્યારે ઉભરા બ'ધ થશે 
(યારે શાહો સારી થશે. 


છાપવાની કાળી શાહી --તુરત વેળા વપરાશને માટે છાપવાતી 
શ્ઞાહી બનાવવા માટે નીચેની વસ્તુએ વાપરવી-ખાલસમ એશ કોપા- 
યુખા દ ઔંસ, કાજળ ૩ ઓંસ, કાળીગળી ૦1 ઓંસ, ઇન્ડીયનરેડ 
(લાલર'ગ) ના ઔંસ, સુકો પીળા સાખુ ૩ આંસ, એ સવેને વાટીને 
ઝીણા ભુકો કરવો, ત્યારબાદ સાથે મેળવી દેવાં, આ શાહીતે રંગીન 
ખનાવવી હોય તો તરેહવાર રંગ સાથે મેળવવો. 


સારી જાતની છાપવાની કાળી શાહી--ખજીરના ઠળીયા, 
નાળીએરનાં કાચલાં અથવા બાળેલાં હાડકાંની કાળી મેશ પ રતલ 
તૈેલતુ' કાજલ ના આંસ, કાળી ગળી ૧ ઔંસ, લેઇ બાળેલાં હાડકાં 
અયવા કાચલાંની મેશ્ન તથા ગાળીતે પાણીમાં ખરલ કરો સુકવવાં. પછી 
લોઢાની કઢાઇમાં ૮૦ ઓંસ અળશીનુ તેલ રૈડી દેવતા ઉપર્‌ મૂકી 
તેમાંથી ધુમાડો નીકળવા માંડે તો તેને સળગાવી ખુલ્લી હવામાં ર1 
ખવું અને ચીકાશદાર થાય ત્યાં સુધી ખળવા દેવું, પછી તેમાં ખે રતલ 
રાજન (બાલસમ કોપેબા) નાંખો બળતું ટ્માલવવું, તે રાજન પ્રીંગળી 
”ય ત્યાંસુધી તેને અ'દરથી હલાવવું. પછી ધીમે ધીમે અને ધણીજ 
સ'ભાળથી ના રતલ વિલાયતી ભૂરા રગતા સાખુતો ભૂકો નાંખવો, 
જેથી મેળવણી ઉકળવા માંડશે, એટલે તેને ચુલા પર્‌ મેલી 
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ધુ'ટતા જઇ ઉપલી મેશ તથા કાજળ મેળવી લાહી જેવું બતે ત્યાં 
સુધી પફાવવુ* 
ઉપરની જ્ઞાહી ન્ને કોપરપ્લેટ માટે વાપરવી હોય તો છાપવાની 
શ્રાહી કરતાં જરા કઠણુ ખતાથવી. શાહી ભે સુકાઇ જય તો માંહે 
ટરપેનટાધનના તેલમાં છુ'ટવાથી સારી શાહી તૈયાર બનેછે. આ શાહી 
રગીત બનાવવી હોય તો જેવા રગની કરવી હોય તેવી જતને 
રગ ઉમેરવાથી રગીન શ્ઞાઠી ખતે છે. 


લાકડાં ઉપર્‌ લખવાની શાહી--ર૫ ગ્રેત ચ'દરસતે ર૦૦ 
ક્રેન લવ'ડરના તેલમાં નાંખી જરા ગરમ કરી પીંગળાવી તેમાં ૨।। ગ્રેન 
, કૉજળ અને મા ગ્રેત ગળી વાટીને નાંખવી. આ શ્રાહીથી લખેલા 
અક્ષરો કદી પણુ જતા તથી. 
જસતનાં પતરાં ઉપર લખવાની શાહી--જગાળ ૧ આંસ, 
નવસાગર ૧ ઓંસ, કાજલ ના ઓંસ, પાણી ના પાધન્ટ એ બધાને 
પથ્થરના ખરલમાં બારીક ભૂકો કરવો. અને તેમાં જરા જરા પાણી 
રડતા જવું. એ સરવે મેળવતી વખતે કોઇ પણુ જતના ધાતુના 
સળીયાથી મેળવવુ' નહીં, જ્યારે ખધું એક થઇ જાય કે કાચની બાટ- 
લીમાં ભરીતે મજબુત બુચથી બ'ધ કરવું. લખાતી વખતે બાટલીને 
ખૂખ હલાવી કલમથી અથવા ડવીલથી લખવું. પર'તુ સ્ટીલપેન અથવા 
બીજી ફઈ ધાતુની કલમથી લખવુ' નહીં. એ શાહી ઝેરી છે તેથી 
લખતી વખતે ખૂબ સ'ભાળ રાખતી, વાડી, બગીચામાં ઝાડનાં નામ 
લખવા માટે જસતનાં પતરાં વપરાય છે. તેપર તેમજ બાગમાં મુકવાના 
૪રનીચર ઉપર જસત્‌તાં પતરાંતાં લેખલ મારવામાં આવે છે. તે પર્‌ 
આ શ્ઞાહી લખવામાં આવે છે. 


પાચંમેન્ટ ઉપર લખવાની શાહી--ચર્મપત્ર અથવા સાધા" 
રૃણુ ચીકણા કામળ ઉપર સાધારણુ શાહીથી લખાતું નથી, ત્યારે આ 
ખતાવટની શ્ઞાહીથી લખી શકાય છે. થોડુંક બળદ્તુ' છાંણુ લેઇ, તેમાં 
એક મુઠી ભરી મીઠું' તાંખવું. અતે તેમાં ન પોઇન્ટ સરકો રેડવો, 
એ બધાને સાથે મેળવી નાંખવાં અને પછી કપડાથી ગળી લેઇ ભરી 
રાખવું. જ્યારે જોઇએ ત્યારે એઠાદ ટીપું પાણીમાં તાંખી લખવાથી લખાશે.. 

આગવાનને ઉપચોગતી શાહી--જસત, લેહુ અતે તીખા . 
લે!ઢાતી ભીન્ન ભીન્ન જાતની વસ્તુઓ બગીચામાં મુકવામાં આવે છે, આ 
વસ્તુઓ ઉપર લખવાની શ્વાહી નીચે મુજખ તેયાર થાય છે, ક્લોરાઇડ 
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એ પ્લાટીનમ ન ઓંસ, વગર ખારનુ' સ્તશ્છઠ પાણી ૦1 બાટલી એ 
ખન્તેને સાથે મેળવી એક કાચના વાસણુમાં ભરી રાખી કામમાં લેવી. 

પથ્થર ઉપર કોતરેલા લેખમાં પુર્વાની શાહી-એસદ્રાલ્ટમ 
. જતે ટરપેતટાઈન તેલના એક સરખા ભાગ લેઇ તેએ જેવા ગરમ થાય 
તેવાજ કબ્બર ઉપર જડવામાં પથ્થર ઉપર લખવા કામે લગાડે છે. 
આ રીતે લખેલા અક્ષરો જ્યાં સુધી પથ્થર ટકે છે ત્યાં સુધી વગર 
૪જગએ ( ભુસાયા વગર ) કાયમ રહે છે, અતે વરસાદથી પણુ ૩8 
ધોવાતા નથી એવી મજબખુત શ્ઞાદી થાય છે. 

કપડાં ઉપર નિશાન પાડવાની શાહી--જ'તરથી ગાળેલું 
પાણી (ડીસ્ટીલ્ડટર) ૬ દ્રામ સ્વચ્છ લેવું, તેમાં ર દ્રામ સબનાઇટ્રેટ 
એક્‌ સીલ્વર્તે તાવીતે પલાળવું; અને તેમાં ૨ દ્રામ ગુ'દરનું નનડું પાણી 
ઉમેરવું. આમ કરવાથી જે શ્રાહી બતેછે તે ધણી સરસ જતની થાયછે. 

૨ીલા છાપની શાહી--અળશીના તેલનુ' વોરનિશ્ષ બતાવી 
તેમાં ન્નેઇતા પ્રમાણુમાં થોડે થોડૅ કાજળ મેળવી પયરા પાટ ઉપર 
ખુબ વાટી માખણુ જેવું નરમ કરવુ'. પહેલુ' પથરા ઉપર થોડું કાજળ 
લેઇ તેતે ઝીણું વાટી તેમાં થોડે યોડે વારનિસ મેળવતા! જવુ'. છુ'ટીને 


જેમ જેમ વધારે કાજળ મેળવતા જશે, તેમ તેમ શાહી ઉંચા 
રંગની બનશે. 


કપડાં ઉપર ટાઇપથી છાપવાની શાહી--એકભાગ સ્ક્રાલ્ટમ 
(શીલાજીત) અને ૪ ભાગ ટરપેનટાઇન તેલમાં પીંગળાવીને તેમાં કાજળ 
અથવા બ્લેકલેડનો બારીક ભૂકો કરી મેળવવું. આ જ્ઞાઠી ઉપરની 
ગરજ સારે છે. 


જમાબ'રીની કચેરીમાં વપરાતી શાહી--કટેલાં ૧૨&ાં ૪ 
મણુ, ગુ'દ બાવળીયા ૧ મણુ, હીરાકળી ૧ મણુ, પત'ગના લાકડાંનાં 
છેડડીયાં ૧ મણુ, પાણી ૧૨૦ ગ્યાલત, પ્રથમ હરડાં અને પત'ગતાં 
લાકડાંતે સાથે મેળવી સખ્ત ઉકળતા પાણીમાં નાંખો તુગ્ત ઉતારી 
' લેઈ જેમતે તેમ વીસ દીવસ સુધી ભીંજવી રાખવુ. ત્યારપછી તેમાં 
ગુ'દર નાંખવો, અને બીજે દહાડે તેમાં હીરાકશી નાંખવી અયતા હરડાં 
અતે પતગનાં લાકડાંતે પાણીમાં નાંખીતે એક કલાક સુધી ઉકાળવું 
પછી તેમાં ગુંદર નાંખી છેલ્લે હીરાકશી નાંખવી. આ રીતે બતાવેલ 
શ્રાહોતો રગ ધણુા।કાળ સુધી ઉડી જતો નથી. 


રસાયણુ શાગ્રીઓને ઉપયોગી શાહી--એઇલ એફ લવ'ડર 
૨૦૦ ટીંપાં, ગમ ગાોપલનેો ભૂકો ર૫ ગ્રેત, કાજળ ૩ ગેત; એક તાની 
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કાચની બાટલી લેઇ તેમાં લવ'ડરતુ' ઉપલું તેલ તથા ગમકે।પળ નાંખી - 
ધીમી આંચથી ગમ કે।પળની ભુકીતે પલાળવી. અને ત્યાર પછી તેની 
સાથે કાજળ ઉમેરવુ'. થોડા કલાક રહેવા દેઇ વાપરવા આગમજ શાહીતે 
હલાવવી. રસાયણુના કામમાં આરતી તરેહવાર ગસિડોને બાટલીમાં 
ભરી રાખેલી હોય છે, તે બાટલીખએા ઉપર આ શાહીથી લખવામાં આવે 
છે, કારણુ એસિડની અસરથી શ્વરાહી ઉડી જતી નથી. 

ઢાઈપરાઈટરની શાહી --પેટ્રોલીયમતે ઉકળતા પાણીઉપ ર મૂકીને 
પીંગળાવવું, અને તેમાં જેટલી મેશ (કાજળ) સમાય તેટલી ઉમેરવી. 
આ મેળવણી બરામર ઉકળ્યા પછી તેને ચુલા ઉપરથી ઉતારી ઠૅ'ડીપાડી 
તેમાં પેટ્રોલીયમ, બેન ઝોષત, તથા ટરપેતટાઇનતું તેલ એમને સરખા 
પ્રમાણુમાં લેઇ બનાવેલી મેળવણી થોડી થોડી નાંખતા જઇને એકરસ 
કરવું; અને તરતના બનાવેલા (કાઢેલા) તેલના રંગના જેવી જાડી મેળ * 
વણી ખનાવવી, આ શ્રાહીને ય“્રની રિબન ઉપર નરમ અસવડે ચોપપડવી, 

રબ્બર સ્દેસ્પ માટે શાહી--ગમે તે જાતનો એનીલાઇન 
રંગ ૪૦ ગ્રેન, ઉકળતું પાણી ર11 ભાર, ગ્શીશેરાઇન ના ચમચો 
આ બધાને મીશ્ર કરવાં. 


રબ્બર સ્ટેમ્પ માટે હમેશ સુધી શાહી આપ્ કરે 
એવી ગારી--જલેટીન ૧ ભાગ, ગ્લીસરાધ્ન ૬ ભાગ, રગ આપનારી 
ચીજ ૬ ભાગ, પાણી ૧ ભાગ ઉપરતી મેળવણીથી બનાવેલી ગાદીના 
ખારીકમાં બારીક ધસાઇ ગએેલે ભામ પણુ શાહો આપ્યા કરશે. 

લખેલછુ' ગુપ્ત રખાય તેવી જીર્ી જીદી જાતના રંગોની 
શાહી--પીળા અક્ષરો માટે ડું'ગળી (કાંદા) ના રસથી લખી અગ્ની 
આગળ ધરવાથી જણાઇ આવે છે. કાળી શાહીના અક્ષરો માટે હર- 
ડૉતા પાણીને ફ્રીકુ' પાડી લખા સુકાયા પછી હીરાકશીના પાણીથી 
કાગળ ધોતાં કાળા અક્ષરો જણાય છે, તપખીરીયા રગના અક્ષરો માટે 
નાઇટ્રેટ એ સીલ્વર અતે પરકલેોરાઇડ એઇ ગોલ્ડના પાણીને ગ- 
રમ કરી તેથી લખી સુરજની ગરમીએ ધરવાથી અક્ષરો જણાય છે. 
લીલા અક્ષરે માટે હાઇડ્રોકલોરાણડ એફ કોખાલ્ટ અથવા નાઇટ્રો 
હાડ્દોકલોરીક કોબાલ્ટના પાણીથી લખી ગરમ કરવાથી લીલા અ- 
ક્ષરો દીપી નીકળશે, પણુ ઠૅ'ડે થએે પાછા ગુમ થશે. ગુલાખી રગના 
અક્ષરો જણાવા માટે એકસ્ટ્રેટ એફ કેોબાલ્ટતા પાણીમાં જરા સુશ- 
ખાર્‌ નાંખી લખવું તે દેવતાથી ગરમ કરે અક્ષરો જણાશે, ઠૅ'ડ। થગ 
અક્ષર ગુમ થઇ જરે. ખ્લુ શ્ષાહીનતા જેવા અક્ષરો માટે પ્રશીઅન 
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ક. ગાર પોઢાશના પ્રવાહીથી લખી તે ઉપર ર્‌ સધફેટ અ આપનંતુ 
પાણી ફેરવતાંજ અક્ષરો જણાઇ આવે છે. ા 
સોનેરી શાહી બનાયવાની તસ્યાં પકમૂમી જે 
સોનેરી રગની ભુકી અ લંવાતે કહી છે, તેમાં સારો ઉંચો હીંગળાક 
અને સરેસતે શેગાં શુી નાંખવાથી ખતે છે. 


પડર ણ ૪. 


કપડાં, કાગળ: ધાતુ; પથ્થર, કાચ વીગેરે હરકોઈ 
વસ્તુ ઉપરથી હરેક જાતના ડાધ કાઢવાના વિષયે. 














હરેક જાતના કપડાપરથી શાહીના ડાધ કાઢવા વિષે-- 
શ્ઞાહોતો ડાધ પડે તે! લીંબુના રસમાં ડાધવાળા ભાગ થોડીવાર ડુઃ 
બાવી રાખી ધોઇ નાંખવું અથવા સરકામાં સારી પેઠે ડાધવાળા 
ભાગ ભીજાની ધોવાથી ડાધ જતા રહેશે. ખ્લુ શાહીનો ડાધ પદથેો 
હોય તો આલ્કહોલમાં થોડોક સરકો ઉમેરી ડાધવાળા ભાગ તેનાથી 
ધોવાથી નનય છે. 

હરેક જાતનાં કપડાંપરથી દારૂના ડાધ કાઢત્રાનો રીત-- 
દુધને સારી પેઠે 3કાળી તે દુધમાં ડાબવાળો ભાગ બોળી રાખી થોડી 
વારે ધોઈ નાંખવાથી ડાધ જતે! રહેશે. 

તેજાબના હરેક જાતતા કપડાપરથી પડેલા ડાધ કાઢ- 
વાની રીત --સુક ર, ઉત તથા ₹'ગેલા કપડાને માટે લાઇકર એમે।- 
નીયાને ધણા પાણીની અદર નાખી, તેતી અ'દર કપડાને ધોવાથી 
ડાધ “નય છે. તથા સફેત કપડાતે ડાધ પડયે હોય તે! પાણી તયા 
ખ્લીચી'ગ પાઉડર મેળવેલા પાણીમાં ધોવાથી ડાધ જતો શ્હેશે- 

હરેક જાતના કપડાંપરથી લેણહીના ડાધ કાઢવા 1વપે- 
લોહીના ડાધ તુરતતા પડેલા હોય તો પાશ્ીથી ધોઇ નાંખવાથી ડાધ 
નય છે, અને લાંબી સુદતના ડાઘ પડેલા હોય તો એક ભાગ પો- 
ટાસ આયો[ડીડની અ'દર ચોગણું પાણી નાંખી તે પાણીથી કપડાને 
: ધોઇ નાંખવાથી ડાધ જતા રહે છે. 
ર : ઊુંરેક કપડાપરથી ડામરના ડાધ કાઢવાની રીત-- 
“ડામરના. ડાધ પડેલા ભાગને સારી પેઠે તેલ લગાવી થોડીવારે સાખુ _ 
કણ પ નાંખવાથી ડાધ જતા રહે છે. ર 


ર 
તાં કે 
હરેક જાતના ફપડાપરથી રગના ડાધ કાઢવાની રીત--” 


સ્પોરીટ એક્‌ ટર્પેનતટાધન ડાધવાળા ભાગ ઉપર ખે ચાર વખત 
લગાવવાથી ડાધ નય છે. 


રેશમી કપડાપરથી ચીકણા ડાધ કાઢવા વિષે-ટરપેતટાઇન _ 
તેલ આંસ ૧ ની અદર લીંખુતા અર્ક ખે આંસ લેધને મેળવી ક- 
ચતી ખાટલીમાં ભરી રાખવું; જ્યારે રેશમી કપડા ઉપર ચીકણા ડાધ 
પડયા હોય યારે તેનાપર ધીથે હાથે ચોપડી કપડુ' ધોઇ નાંખવાથી 
“ડાધ જતા રહે છે. 


૨ગીન રેશમી કપડા ઉપરથી ચીકણા ડાધ કાઢવા 
વિષે-- ફ્રેન્ચ ચાકતે બારીક ભુકે। કરી તેતે ડાધ ઉપર સારી રીતે 
ધસવે।. પછી તેને દેવતા આગળ ધરવાથી અગર પાણીની સખ્ત 
વરાળ ઉપર ધરવાથી ચીકાશવાળા ભાગ ગરમીથી ઉકળી જઇ સાફ % 
થઇ જશે. પછી છ્ાશથી સાફ કરવે। છતાં ક'છ પણુ ભાગ રહે તો 
કૂરીવાર ઉપર્‌ પ્રમાણે કરવું. 


ઉનના કપડા ઉપરથી ચીકણા ડાધ કાઢવા વિષે--માટી 
અથવા તમાકુ પીવાતી પાઇપની મટાડી લઇ તેતે બારીક ખાંડી 
પાણીથી પીગાળી થીકાશવાળા ડાધના ઉપર ચોપડવું. જેમ જેમ 
માટીનું પાણી સુકાતું જશે તેમ તેમ માટી ચીકાસને ચુસી લેશે. 
બધી માટી સુકાઈ નય ટલે ખશથી સાફ કરી નાંખવું. કદાચ 
મીણુબત્તાં અગર ચરખીના ડાધ પડયા હોય તો ડાધવાળા ભાગને 
દુર્થા અગ્નીનો તાપ લગાડવે। જેથી મીણુ ઉકળી જશે, તથા તેને 
ધસવાથી ડાધ જતા રહેશે. 


સમખમલના કપડા ઉપરથી ચીકણા ડાધ કાઢવા વિષે- 
ટરપેનટાધ્ન તેલ ડાધ પડેલા ભાગ ઉપર ચોપડવું, પછી એક ચે।- 
ખ્ખો ક્લાલેનના કપડાનો કકડે। લેઇ તેલ ધસાઇ જય ત્યાં સુધી ઉપર 
ઘસ્યા કરવો. પછી તે ડાધવાળા ભાગને ઉકળતી વરાળ ઉપર ધરી 
રાખી ૬રીથી પૂલાલેનતું કપડુ દખાવી લુછી લેવું એમ ડાધ જર્તા 
સુધી ખે ત્રણુવાર કરવાથી બીલકુલ ડાધ રહેતો! નથી. છેવટે અસથી 
ધસી ડાધવાળા ભાગ સાક્‌ કરવે।, અને ટરપેનટાઇનની વાસ ન રહેવા 
ખુલ્લી હવામાં દોરીપર કપડુ લટકાવી રાખવું. 


ગમે તે કપડા ઉપરથી મેશના ડાધ કાઢવા વિષે-- 
સુરોખાર ધેોડોક લેઇ તેતી અદર સાથુનું પાણી નાખી પછીથી તેતી 
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અ'દર લીંખુનાં રસનાં થોડાંક ટીપાં નાંખી એક'દર કરી ડાધવાળા 
ભાગ -ઉપર લગાડી છ કલાક રહેવા દેઇ ટરપેનટાઇનત તેલ તથા સાખુ 
લગાવી ધોવાથી ડાધ જતા રહેશે. 

૨'ગેલાં કપડાં ધોવાની રીત--પહેલવહેલા ર'ગેલા કપડાને 
માયાવાળા પાણીની અદર થોડી સુદત સુધી પલાળી રાખવું. બાદ 
ખારો ભાગ ૫૦, તથા તેલ ભાગ ૫૦, તે બ'નેને પલાળી એક કુ- 
ડીની અ'દર ભરી અદર થોડુંક પાણી નાખી ઉપરતા કપડાને બોળી 
સુકવવાથી કાળા લુગડા ઉપર બહુજ સરસ રગ ધોવાઇતે આવશે. 

આલપાકે। ધોવાની રીત--ટકણુખાર એક ભાગ અને 
પાણી એકસો બત્રીસ ધણું મેળવી તેના પાણીથી ધોવાથી સાફ યઈ 
#ન્‌ય છે. 

કપડાં ધોવાતું મીશ્રણુ--પ્રથમ એક ડોલ પાણીમાં સાખુ 
શૈર ના ઓગાળીતે તેના અદર, ટરપેનટાધન તેલ ર આંસ, અને 
સ્પીરીટ એક એમાનીયા ૩ ઔંસ, એ ખે જુદા વાસણુમાં ખુબ 
હુલાવી મેળવ્યા બાદ નાંખી આ પાણીમાં કપડાં ચોવીસ કલાક 
ખોળી મુકી ખીન ચોખ્ખા પાણીથી કપડાં ધોઇ લેતાં સા% થાય છે. 

ગસે તે કપડા ઉપરથી ચરખીના ડાધ કાઢવા વિષે--- 
રગીનત અથવા સફેત સુતરાઉ વા રેશમો કપડા ઉપર ડાધ હોય તો 
ગરમ ખળખળતાં પાણીમાં આલ્કહોલ કે સ્પીરીટ નાંખી તેમાં કપ- 
ડોનો! ડાધવાળા ભાગ ધણોજ મસળી ધોવાથી ખીલકૂલ ડાધતી અ- 
સર રહેતી નથી. 

કદની જાય નહી તેવા શાહીના ડાધ કાઢવા વિષે-- 
શાહીના દધ જતા ન હોય તો તે શાહીની અ'દર ધણું કરીતે નાઇ” 
ટ્રેટ એફ સીલ્વર હોય છે. માટે તેવાં કપડાંતે હાઈપો સ્લેટ એક્‌ 
સોડાના પાણીના અ'દર ધોવાથી ડાધ રહેતા નયી. 

ચાહું તથા યેળના ડાધ કાઢવા વિષે--ચો!ખ્ખા પાણીને 
ચુલે મુકી ખુખ ઉકાળવું; પછી તેમાં ચાક નાંખી એક ર થાય 
એટલે તેમાં કપડુ બોળી ધડી રહેવા દેઇ પછી ઠૅ'ડા પાણીથી ધોઈ 
લેતાં ડાધ રહેતા નયી. 

કપડાંપરથી વારનીશના ડાધ કાઢવા વિષે--સુતર તથા 
ઉનનાં સફ્ેત કે ર'ગીન કપડાંપર ડાધ હોય તો ટરપેતટાઇન લગાવી 
સાખુથી ધોઇ નાંખી સ્વચ્છ પાણીયી સાફ ધોવાથી ડાધ જતા રહે 
છે, રેશમી સફેત વા ર'ગીત કપડાપર ડાધ હોય તો ઇંથર ખેન્ઝોઇક 
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અતે સાખુવતી સ'ભાળથી ધોઇ ચોખ્ખા પાણીથી ધોઇ લે ટ. 

ગમે તે કપડા ઉપરથી ર'મનાડાધ તથા લાલ શાહીના 
ડાધ કાઢવા વિષે--લાલ શ્રાઠીના ડાધ પડેલા હોય તો, એગઢા- 
લીક એસિડ અને એમોનીયા મેળવેલા મિમ્રણુમાં ડાધવાળા ભાગ 
ધોવાથી સા૬ થાય છે. અને ર'ગના ડાધ પડેલ હોય તે સ્પીરી2 
એફ વાઇન અને ટરપેતટાઇન બતે મેળવી ડાધવાળા ભાગપર લ- 
ગાવી ખીજ કપડાથી ધસતાં ડાધ નીકળી જશે. અગર તો! ઇથર તુરત ' 
લગાડી ધોઇ લેવું, ડાધ સુકાઈ કઠણુ થએલ હોય તો ધડીએ ઘડીએ 
ટરપેનટાઇન ચોપડતા રહેવું, અને ધસતા ' જવું. છેવટ ચોખા પાણીથી 
ધ્વોણ લેતાં ખીલકૂલ ડાધ રહેતો! નથી. 

કાગળ ઉપરથી શાહીના ડાધ કાઢવા વિષે--ટારટરીક 
એસિડ અગર ઓગઝાલીક એસિડ અથવા સાઇટ્રીક એસિડના પાન 
ણીને ડાધવાળા કાગળના ભાગ ઉપર લગાવવું, કે જેયી છાપેલા 
અક્ષરોને ૩'ઇ પણુ ઇન થયા સિવાય ડાધ પડેલા જય છે. 

કાગળ ઉપર લખેલી શાહીના ડાધ કાઢવા વિષે-- 
ચોખ્ખુ ઠૅડુ' પાણી ૮ દ્રામ, મ્યુરેટ એક્‌ ટીનનુ' પાણી ૪ દ્રામ, 
ખ'ને મેળવી સુંવાળી પીંછીવડે કાગળ ઉપર પડેલા ડાધ ઉપર ફેર- 
વવું, જ્યારે તે શાહીના ડાધ નીકળી નય ત્યારે તે કાગળને ચોખ્ખા - 
પાણીના અદર ખોળી કાઢવો. 

કાગળ ઉપરથી લાલ શાહીના ડાધ કાઢવા વિષે-- 
કૅલોરાઇડ એ૪ લાઇમ ડાધવાળા ભાગ ઉપર લગાવવાથી ડાધ 
રહેતા નથો. 

કાગળ ઉપરથી તેલ જેવા ચીકટા પદાર્થના ડાધ કાઢવા 
વિષે--ખ્લોટીંગ પેપરના કકડાથી ડાધવાળા ભાગ જરાક ગરમ કરી 
દાબી કાઢવો. બાદ ડાધવાળા ભાગતી બ'તે બાજુએ ટરપેતટાઇન ' 
લગાવવું એમ બેચાર વખત કરવાથાડાધતો ૩'ઇપણુ ભાગ રહેતો નથી. 

કાગળ ઉપરથી લોઢાના ફાટના ડાધ કાઢવા વિષે-- 
જે ભાગ ઉપર લોઢાના કાટનો ડાધ પડેલ હોય, તે ભાગ ઉપર સે।- 
લ્યુસન એ₹ સલઇયુરિક એક્ટ પોટાસ લગાડવો તયાર બાદ તે ઉપર 
એગઝાલીક એસીડ લગાડવો એટલે ડાધ જાય છે. 

રૂપા ઉપરથી દવાના ડાઘ ફાહવા વિષે--સલક્યુરીક એ- 
સિડતી અદર કપડું' બોળી તે કપડાથી શ્પા ઉપર સારી રીતે ધંસવું. “ 
ખાદ પુછી નાંખી સાખુના પાણીથી ધોઇ નાંખવાથા ડાધ જય છે. 
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રૂપા ઉપરથી શાહીના ડાધ કાઢવા વિષે--ધણેખરે ઠેકાણે 
ચાંદીના ખડીયા અતે ઢાંકણું હેય છે, તેતે સાફ કરતાં શાહીના ડાધ 
જતા નથી; માટે તેના ઉપર કલોરાઇડ એફ લાઇમ પાણીમાં નાખી 
લાહી જેવું બનાવી ચોપડવાથી ડાધ રહેતો નથી. 

ચમચા ઉપરથી ઇંડાના ડાધ કાઢવાની રીત--મીઠાને 
પાણીમાં લાહી જેવું ન્નડુ' રાખી ચમચો તેનાથી ધસી સાફ કરતાં 
સાફ થળ જય છે. 

ત્રાંબા પીતળને સાફ કરવા વિષે--મે પોઇન્ટ પાણીની 
અ'દર રેટનસ્ટોનતો બારીક ભૂકો નાંખી મેળવું, પછી તેમાં એક 
રૂપીઆભાર સલક્યુરીક એસિડ મળવી તૈયાર કરવું. તેમાંથી કપડા 
ઉપર્‌ લેણ પાથીશ કરી પાછળથી ચાકના ભુકાથી ધસી લેઇ સા૪ 
કરી લેવું. 

લેઃખખ'ડ ઉપરથી કાટ સાફે કરવા વિષે--કાટવાળા ભાગને 
તેલના અદર ખે દિવસ ખોળી મુકવો, બાદ ચુતાના કઠણુ કોરા ગાંગ- 
ડ$ાથી ધસી સાફ્‌ કરતાં ચડેલ કાટ દુર થાય છે. 

સમરોર સારે કરવા વિષે--લાલ ઇંટતે વાટી ઝીણો શુક 
કરી કપડાથી ચાળી તે ભુકાને મીઠા તેલના અદર મેળવી ધસવું. 
આદ ઈંટનો કોરો જુકો ધસી પછીથી ફ્રોકસતો ભુકો તથા ચામડું 
લેઇ તેના વતી તલવારને સારી પેઠે પાલીસ કરવી. 


સોના ચાંદીના વાસણા સારે કરવા વિષે--સોતાના વા- 
સણુ, પેરીસલુડના જુકા ને શેમાઇ લેધરથી સાફ કરવાં. ચાંદીનાં 
વાસણા, ચાક, નવસાગરનતે આલ્ક હોલમાં પીગાળી ધસવાથી સાક્‌ 
થાય છે. 

જરમન સીલવર સાફ્‌ કરવા વિષે--રોટન સ્ટોનના બા- 
રીક ભ્ુકાતે શેમાઇસ લેધરથી ધસવાથી સા૬ યાય છે. 

કાચપરથી શાહીના ડાધ તથા ફેરનીચર વીગેરે કાચને! 
સામાન સાજફે ફરવાની રીત--સ્પીરીટ ઓક સોલ્ટને ચોપડી ધોઇ 
નાખવાથી શાહોના ડાધ નનય છે. ગરમ પાણી અને લાકડાં બાળેલી 
કપડે ચાળેલી રાખ, બન્નેની શ્ઞાહી ખનાવી લગાવી સુકવવા દેઇ ૩પ- 
ડાથી સા૪ કરવાથી એકદમ સકાઇબ'ધ ચોખ્ખાં થાય છે. 

આરસપહાણ ઉપરથી ડાધ કાઢવાની રીત--ગ'ધકનો 
તે”નબ સ્પીરીટ ઓ૬ વાણતમાં મેળવી ચોપડવાથી લોહાના પડેલા 
ડાથા જાય છે. બીજ કે!ઇઇ પણુ જાતના ડાધ, સોડા ખે ભાગ, અકે* 
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કતો ભુકો એક ભામ, વાટેલેો ચાક એક ભાગ, એ રીતે મેળવીને 
ચોપડવાથી અને પછી સાખુતા પાણીથી ધોવાય નનયમ છે. 

ફેટામારે ઉપરથી શાહીના ડાધ કાઢવા વિષે--ફેોટા ઉપર 
તેનીજ શ્ઞાહીતા ડાધ પડેલા હોય તે!, એકઝાલીક એસિડના ડીલ્યુટ 
સે!લ્યુશનમાં પીછી ખોળી ડાધ ઉપર ફેરવવાથી નાખુદ થાય છે. 

ચીમની ઉપર સેશના ડાધ હેય તે કાઢવા વિષે-ચીમ- 
નીને ધણાજ સખ્ત ઉકળતા પાણીની વરાળ ઉપર ધરી અ'દર મે।ન્‍ 
તીયાં ભરાય તેને કપડાથી લુછી નાંખવાથી સા# થાય છે. 

આલેરી કાચના રેરનીચર વીગેરે સાર્‌ કરવા વિષે-- ' 
ગરમ પાણીથી નહી ધોતાં હમેશાં ઠૅ'ડા પાણીથી ધોવાથી સાફ થાય છે. 

કાચની બાટલી સાફ કરવા વિષે--કાલસાનો બારીક ભુકો 
આટલી અદર નાંખી, ગરમ વા ઠંડુ પાણી નાંખી ખુખ હલાવવું. 
ખે ત્રણુ વખત એવી રીતે કરી ધોવાથી વાશ તથા ડાધ્ર રહેતા નથી 
અતે સાક્‌ થએલ ચોખ્ખી રીતે જણાય છે. 

સોનેરીટ્રીતને સાફ કરવા વિષે--(ઢકડીનો બારીક ભુકો 
ઝાંખા પડેલા સોનેરી જીતના ઉપર અસ્ત વતી ધસી સા% કરવાથી 
સ૬ાઇબ'ધ તે આવે છે. 

કસખબની કે।ર ઉપરથી ડાધ કાઢવાની રીત--ગમે તે નાતના 
કપડા સાથે કસખબનુ' વણાઢ કામ હોય, અતે તેના પર ડાધ પડી 
ઝાંખાશ આવેલી હોય તો, ગરમ કરેલા સ્પીરીટ એક્‌ વાઇન બગન 
ડેલા ભાગ' પર લગાવવાથી કપડાને વગર કકલો ડાધ કાઢી મૂળ રૂપમાં 
લાવી મૂકે છે. 

કપડા પરથી લોઢાના કાઢના ડાધ કાઢવા વિષે--ડાધ- 
નાળા ભાગને ઠંડા પાણીમાં પક્નાળી પછી ગરમ ખળખળતા પાણીમાં 
પલાળી અદર થોડો લીંખુતો રસ નાંખવો, પછી બહાર કાઢી સુકવવું. 
એમ ખે વાર કરવાથી ડાધ જતા રહે એટલે ઠંડા પાણીથી તુરત 
કપડું ધોઇ નાંખવું. 

શરીર ઉપરથી ૨'મતા ડાધ કાઢવા વિષે--ગ'ધકતું થોડુંક ' 
તૈલ લઇ અંદર્‌ વજુ પાણી નાખી ડાધતાળા ભાગ મસળીને ધોવો 
પછી સાખુથી ધોવાથી ડાધ રહેતો નથી. 

ચામડા ઉપરથી ચીકણા ટ!) કાઢવાની રીત--ડાધવાળા 
ભાગ ઉપર ઇંડાની સફ્ેતી લગાવી થોડીવાર રહેવા દેઇ બસથી સાક્‌ 
કરતાં ડાધ રહેતો નથો. 


૩૨ 


કેઈ પણુ ફપડા ઉપરથી ચીકણા ડાધ કાઢવાની રીત-- 
સ્પીરીટ એક ટરપેતટાધ્ત ત્રણુ ભાગ, અને એસેન્સ એ।ફે લેમન 
એક ભાગ ખેઉતે મેળવી ચોપડવું. પછી થોડીવારે ચોખ્ખા પાણીથી 
ધોવાથી ડાધ નય છે. 

કાનસ સાફ્‌ કરવાની રીત--ખેલ તેલનાં થોડાં ટીપાં નાંખી 
સથી સાફ કરવી. 

હાડકાં સાફે કરવા વિષે--થુલાને તથા કોરા કળી ચુનાને 
પાણીની અંદર નાખ્મી મેળવી દેવું, બાદ હાડકાં ઉપર લગાવવું તે હાડ- 
કાં ઉપરથી ચીકાસનેો ભાગ જતો રહે ત્યાં સુધી ઉકાળવાં. 

તમાકુના ઘુ'કના ડાધ કાઢવાની રીત--ડાધવાળા ભાગની 
બન્તે બાજુ કળી ચુનાને ભીંજવી નજડે। લેપ મારવાથી સુકાયા પછી 
ડાધ રહેશે નહી 

ગાડાના પૈડાના ગારાના (ઉનના) ડાધ કાઢવાની રીત-- 
ડોધવાળા ભાગને સોડાના પાણીથી મસળીને ધોવાથી ડાધ રહેતો નથી. 

મોતી ઉપર ડાધ તથા સેલ ચડી ઝાંખા થાય તે સારે 
કર્વાની રીત--ધઉંના પાશેર થુલાતે બશેર પાણીમાં ખુબ ઉકાળી 
ઠંડુ થએ તેમાં મોતી નાંખી મસળી ધોવાથી ચોખ્ખાં યાય છે. 

પથ્થર ઉપરની લીલ દુર કરવા વિષે--કાર્બાલીક એસિ- 
ડતો એક ભાગ સાઠ ધણા પાખ્‌ીમાં નાંખી ધોવાથી લીલ રહેતી નથી. 

હાથમાંથી ધાસતેલના ડાધ અને વાસ ઉડાવવાની 
રીત--નામરવેલનાં પાન મસળવાં અથવા તો તેલ કે ધીથી મસળી 
હાથ ચોખ્ખા .પાણીથી ધોઇ લેવાયી વાસ કે ડાધ રહેતો નથી. 


------૦૯૪---------- 


મડરણ "૪. 


કુદરતી ચીજેને મળતી બનાવટી ચીનને 
બનાવવાની કૃતી, 








હુસ્તફૃત રેશમ બનાવઢ--૪. સ. ૧૮૮૪ માં એમ. શ્રાયડે 
નામે એક ફેેન્ચ રશ્ાયત જ્ઞાસ્રીને ખનાવટી રેશમ બનાવવાતો ખ્યાલ 
આવતાં, તેની શોધખોળ પાછળ તેણું ધષ્યા વર્ષો લમી મહેનત કરી. 
પોતાની શોધ ધસવીસત ૧૮૮૯ માં ૭ ,મી મેસ જાહેરમાં મેલી 


રી 
પ્‌ 


૩૨૬ 
હૈતી. તેની બનાવટર્માં સ્વીટઝલીડના કક રસાયન શ્રાઃ્રી “ લેહ- 
નરે” સુધારે કર્યો હતો. આ કૃત્રિમ રેશમ ધણું કરી કપાસમાંથી 
બનાવવામાં આવે છે, અતે કપાસ મુખ્ય કરી જે પદાર્થતો ખનેલેો 
છે અતે જેમ ઇંગ્નેજમાં “ સેલ્યુલોજ ” કહે છે તે પદાર્થ ઝાડના 
ગાભામાંથી મળે છે, આથો તેતો પણુ ઉપયોગ કરે છે. 

મૃત્રિમ રેશમ ખનાવવાની પહેલી રૃતિ કીએ તો કપાસનું રૂપા- 
તર કરી એક ચીકણા ગુ'દર જેવા પદાર્થ'તુ' રૂપ આપવું એ છે. પ્ર" 
થમ કાસ્ટીક સોડા લેઇ પાણીમાં તેને પીંગળાવે છે, અને તેમાં 
એમેોનીયા નામે એક ગધદાયક પદાથ મેળવે છે, અને તેની સાથે 
તે એકત્ર કરી તે મીશ્રણુમાં કપાસને ત્રણુ દીવસ અને ત્રણુ રાત્રી 
ભીજવી મેળવે છે, વચમાં વચમાં તેને 'ત્રણુ વખત ડહેોળે છે, એમ 
કરવાથી તે કપાસ માંહેલા “ સેલ્યુક્લેજ ” ને ખીશ્ન ખાલ પદાર્થ 
ચો(ટેલા હોય છે તે દુર થઇ શુદ્ધ “સેલ્યુલોજ” ખાકી રહે છે, આ 
પ્રમાણે તે કપાસને ત્રણુ દીવસ ખુખ ભીજવતા તેતે બહાર કાઢી 
દાબે છે અતે ધુએ છે. આ પછી કપાસને ભઠ્ઠીમાં મેલી સુકવે છે. 
પછી તેના ત'તુ છુટા કરવા માટે તેતે ખુબ પીંજે છે, એટલે કપા- 
સમાંથી રદ્દ એવો “સેલ્યુલાજ” તૈયાર થાય છે. 

પછી તે પર્‌ નાઇટ્રીક એસિડ અને સલક્યુરીક એસિડ એમના 
સિશ્રણુતુ' કાર્ય કર્વાનુ' હોય છે, નાના પ્રયોગ અથે" આ ખે એસિડ 
લેઇને યોગ્ય પ્રમાણથી મિશ્ર કરી તૈયાર કરે છે, પણુ કૃત્રિમ રેશમ 
વેપાર સારૂ બનાવવો હોય તો તે કામ થોડા ખર્ચમાં કરવા યકી 
એક વાસષુમાં સોડા અતે સલ્ક્યુરીક એસિડને મેળવી તે મિશ્રણુને 
સહેજ ગરમ કરી તેમાં ઉપર જણાવ્યા પ્રમાણે તૈયાર કરેલો! કપાસ 
પાંચ છ મિનિટ ભીજવવા દેવો, એટલે ન્નેઇ્તો વૈયાર થશે. કારણુ 
સોડા પર સલક્યુરીક એસિડનુ' કાર્ય થઇ નાઇટ્રીક એસિડ ઉત્પન્ન 
થાય છે. અને સલ(યુરીક એસિડ ત્માં હોય છે. આ મિમશ્રણુમાં તે 
કપાસ ઉપર જણાબ્યા પ્રમાણે પાંચ, છ મિંનટ ભીજવ્યા પછી તેને 
પાણીતી પીપમાં નાંખી ધોઇ સ્વચ્છ બનાવે છે, અતે બરાબર સુકવે 
છે. આ કૃત્રિથી તે કપાસ પહેલાં કરતાં બેથી પોણા ખે ધણા વજ- 
નમાં બનેલો હોય છે, અને તેમાં બ'દકના દાર્‌ પ્રમાણે અવાજ કરવાની 
શક્તિ આવી જુટવાતી તાકાત આવે છે. એનેજ ધનકોટન કહે છે. 

આ પ્રમાણે કપાસ ઉપર્‌ પ્રયોગ કીધા પછી તે ધથર્‌ અને 
'આલ્કહોલના મિશ્રણુમાં ભીજવે છે. એટલે તે પેલા મીશ્રણુમાં પીંગળી 


જઇ તેતો એક ચીકણો પદાર્થ બને છે. પણુ તે ધણા ધાડે (ડે) 
રહેવાથી તેના તાર્‌ કરવા ધણા મુશ્કેલ થાય છે. આથી તેમાં સડેજ 
| 'સલક્યુરીક એસિડ નાખે છે, તેનુ' કાય તે પર થઇ તે પદાર્થમાં ઠીક 
રસપણું આવે છે. 
આ પમાણે ચીકણેા પ્રદાર્થ થતાં તેના તાર કાઢવાની ગોઠવણુ 
કરવી પડે છે, તે આ મુજબ એક વાસણુમાં અત્યત લાંબી નળી 
સુક્લી હેય છે. તેતે વચમાં વચમાં અત્યત સુદ્દમ છીદ્રની નળીઓ 
હોય છે, અને આ નળીતાં છેડાતાં છીદ્ર પાણામાં ડુખેલાં રહે છે, 
એવી ગોઠવણુ કરૅલી હોય છે. તે વાસણુમાં ઉપર જણાવેલે! ચીકણૂા 
રસ નાખી તે પર દખાણુ મેલે છે. એટલે તે લાંબી નળીમાં થઇ. તે 
નળીઓ ના છીદ્રમાંથી ત'તુ રૂપે બહાર પડે છે. અને ત્યાં બહાર પાણી 
હોય છે તે તેતે લાગતાંજ પેલા તારો બ'ધાઇ ધત થાય છે. આ ત- 
તુતે ત્યાં આગળ વધારી રે“ઢ પર વીંટાળે છે, અથવા જેટલા તારતુ' 
રેશમ જેઇએ તેટલા ત'તુ એકત્ર કરી પછી રૅટ ઉપર લપેટે છે. આજ 
,રેશ્નમ બનાવટી છે. 


આ ખનાવટી રેશમના દેરા એટલા તો ઝીણા હોય છે કે તેવા 
૧૦ એકત્ર કરતાં વાળ જેવડુ' જડુ રેશ્રમ ખતે છે. તેમને ઉપયોગમાં 
લાવવા પહેલાં તેમના સબ'ધમાં કેટલીક ક્રિયાઓ કરવી પડે છે. તેમાં- 
ની મુખ્ય ક્રિયા કહીએ તો તે તારમાં જે નાઉદ્રીક એસીડ રહેલો 
છે, તે કાઢી નાંખવાની અગત્ય છે. તે ને તેમજ રહે તો ધતકોટન 
જેવી તેમાં શક્તિ રહે છે. આ નાઇટ્રીક એસિડ કાઢી નાંખવા માટે 
સલકેયુરીક એ૬ અમાનીયમ નામના પદાર્થ માં ડુબાડેલા રોલર નીચેથી 
તે રેશમના તાર જવાદે છે. આથી તે પદાર્થોનું તે તારો પર કાર્ય 
થઇ તેમાંતુ' નાઇદ્રીક એસીડ નિર્ઝુળ બને છે. 

આ સુજબ તેયાર કરેલા રેશમના તાર સાદા રેશમ કરતાં આછા 
નરમ પણુ ચળકાટમાં વધારે હોય છે, અને તેમતે સહેજમાં ર'ગી 
શકાય છે, અતે તેનો રગ સાદા રેશમ કરતાં વધારે ચળકાટદાર અને 
સુંદર હેય છે: અજણ્યો માણુસ તેને કદી બનાવટી રેશમ પારખી 
શકતો નથી. વળી આ રૅશમધણું સસ્તું હોઇ રેશમ તથા શણુ કરતાં 
મોડું સળગી ઉઠનાર છે. 

ક્રાન્સમાં “ ખેસાકાત ” માં આ બનાવટી રેશ્રમનુ' કારખાતુ 

' હોઇ તેમાં ૧૨૦૦૦ નળીમાંથી ચાલુ રૅશ્રમના દોરા કાઢવામાં આવે * 
“છે. ઉપર પ્રમાણેજ બનાવટી રૈશ્રમતી દુન્નર કળાતુ' વ્ણુન કરવામાં 
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આવ્યું. તો તેનો ઉઘમ કોઇ સાહસીકે આદરી “તેવો જેઇઇએ કેમકે 
આ દેશ એટલો બધો આળસુ અને અજ્ઞાન છે કે કાઇ પણુ પ્રકારનો 
નવીન શે તે! ડયાંથી કરી શકે, પર'તુ શોધ થએલાનો પણુ ઉપયોગ 
કરવો! કઠીણુ સમજાય છૈ 

અખણુનૂશ-રમકડા બનાવવઃતુ' બનાવટી લાકડ્‌' બનાવ- 
વાની રીત--આ લાકડાનાં ઝાડ સીલોનના ટાપુમાં અતેધણા ભાગે 
મોરીશ્ીઅસ તથા માડાગાસ્કરમાં થાય છે. તે ધણુ' ખરૂં કાળા સીસ- 
મના ર'ગને મળતું આવે છે, તેમજ લાલ, લીલા, પીળા ર'ગનું પણુ 
આવે છે. ધરતુ તે ધર્ણું મોછુ' મળતું હોઇ તેની બનાવટ વપ- 
રાય છે. તેને બનાવટી બનાવવાની રીત નીચે પ્રમાણે;-દરિયાકાંઠે ઉંગે- 
લી નાની વનસ્પતિતે લાવી તેતે ખે કલાક ખે ભાગ સલદ્દયુરીક એસિડ 
અતે એક ભાગ પાણી એ ખેના મિશ્રણુમાં ભરી મુકવું. તેતે સુકવી 
આરીક ખાંડી કરેલા ભૂકાના ૧૬ ભાગ લેઇ, દશ ભાગ ઉકળેલે સરેસ, 
પાંચ ભાગ ગટ્ટા પરચા, રબ્બર અઢી ભાગ (ગ ગટાપરચાને તથા 
રબ્ખરને કઢાઇમાં ભેગા પીંગળાવી વાપરવા ) ઢાર દસ ભાગ, ગધક 
પાંચ ભાંગ, વાટેલી #ટકડી પાંચ ભાગ, વાટેલી રાળ પાંચ ભાગ, 
ઝમ ખધાંતે એકઠાં કરી તેમતે સારી પેઠે ગરમ કરવાં. બાદ નિચે દેરવા 
રૃવાં [થાર પછી તેના મરજી મુજબ નયુતા પાડી લેવા. આ નસુના 
સુકાયા પછી અખુવૂશ્ષ જેવા કડેણુ થઈ નય છે. અને તે ઉપર * 
પાલીશ્ષ પણુ લહેજતદાર થઈ શકે છે. 

સેોંધા બનાવટી પત્થરો બનાવવાની રીત - પ્લાસ્ટર એક્‌ 
પેરીસ ૧૦૦ ભાગ, કળીચુતો ચોઃખ્ખો ૧૦ ભાગ, ઓગાળેલો સરેસ 
પ ભાગ, ટાહુ પાણી ૫૦૦ ભાગ, આ પદાર્થોને એક ખીન્ન સાથે 
ખુબ ભેળવી દેઇ ગમે તેવા કદના અને આકારના ખીખામાં તે મેળ- 
વણીને રેડી દેવામાં આવે છે. ખુખીની વાત એ છે કે ખીબામાં 
રડયા પછી તેમાંથી ધાટતે અડધા કલાકમાં બહાર કહડાડી શકાય છે. 
આ પથ્થરોતે ખે અઠૅવાડીઆ સુધી હવામાં ખુલ્લા રાખવામાં આવે 
છે. આથી તે તદન કેરા પડી સુકાઇ નય છે. આ પ્રમાણે બનાવેલા 
પથ્થરો ખડકના પથ્થર કરતાં સે'કડૅ પચીસ ટકા જેટલા સસ્તા પડે 
છે. પારીસમાં મજીરો સાર્‌ ધણાં ખરાં મકાતો ઉપર બતાવેલા સીમે- 
ન્ટઢતા પત્થરોનાં બનાવવામાં આવેલાં હોય છે. 

ખનાવટી પત્થર બનાવવાની બીજી રીત--૧૮૦ રતલ 
ડામર, ૪॥ રતગ કોલસાનું તેલ, ૧૮ રતલ રાજમ, ૧૫ રતલ ગ 
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ધક, ૪11 રતલ ધણેોજ ઝીંશ્નો કરેલો કળીચુતો, ૧૮૦ રતલ ધાપાણુ, 
૫૦ મણુ પત્યરતી રેતીને ભૂકો લેઇ પ્રથમ ગધફતે ૨૦ રતલ તારની 
સાથે એઓગાળવો ત્યાર પછી તેમાં રાજમ રાળ ઉમેરવી, અતે બાઝી 
રહેલેપ તાર (ડામર) ધાપાણુ અતે ચુતો એ ચીજને મેળવવી. અને 
છેલ્લે પત્થરની રેતીતા ભૂકો નાંખી એ સધળી જણુસાને સારી પેઠે 
હલાવવું. પછી એ મેળવણીના ઈંટની માફક લોયા કરી ખીખામાં નાંખી 
જેરથી દાખવું” એવી રીતે ખતાવેલા પથ્થર એક અડેવાડીઆની અ” 
૬ર બધાધને તૈયાર થાય છે. 


બનાવટી કપાસ--કપાસ કુદરતી રીતે જેમ ઉંગે છે, તેવાોજ 
બનાવટી કપાસ પણુ ખતાવવાતે શોધ અમેરીકતોએ કરેલો છે. તે 
એવી રીતે કે, લાકડાનો બારીક ભુકો કર્યા બાદ તેતે ધોવાના વાસ- 
ણુમાં સુકી, તેના પર ૧૦ કલાક વેરસ્ટીમ છોડવામાં આવે છે. પછી 
તેને “ સ્ટ્રોંગ સોડીયમ લાઇમ ”માં નાંખી છત્રીશ કલાક સુધી મોટા 
દાખસહીત ગરમ કરવામાં આવે છે. આ ક્રિયા પુરો થતાં લાકડાંતેો 
ગક ચોખ્ખા ચીકટ પદાથ બની નય છે, જેને વધારે ચીકણું 
બનાવવા માટે તેમાં પાછળથો એર'ડીઉ તેલ, કેષ્રીન અને સરેસ ઉમે- 
રવામાં આવે છે. ત્માર બછી તે પદાર્થને એક ચાયણી જેવા ય“ત્રમાં 
મુકીને તેના ખારીક તાર કરી વિ'?ી લેવામાં આવે છે. આ બનાવટી 
કપાસ સસ્તો અને કુદરતી કપાસ જેવોજ બતે છે, ને તેતું સુતર 
પણુ મજખૂત હેય છે. 

ખનાવટઢી હાથીદાંત બનાવવાની ર્‌ીત--કાસ્ટિક લાઈમ 
૪૨૦ ભાગ, એશ્ીટેડ એક્‌ એલ્મીનીયમ ર૫૦ ભાગ, ફકેટકડી ૫૦ 
ભાગ, પલાસ્ટર એ પેરીસ ૧૨૦૦ ભાગ, તેલ ૧૦૦ ભાગ, આબ્ખ્યુ- 
મેન ૪૫૦ ભાગ, પાણી ૪૦૦ ભાગ, પ્રથમ પ્રાણી અને આલખ્યુ* 
મેન એ ખન્નેતી મેળવણી કરવી. અને પહેશી કહેલી પાંચ ચીન્નેને કાચના 
વાસણુમાં ભેગી કરી તેના ઉપર આલ”્યુમેન અને પાણીની મેળવણી 
ધીરે ધીરે નાખતા જવુ', અને એક લાફડાની ચીપથી હલાવતા જવું. 
જ્યારે સધળી મેળવણી ન“ખાઇ રહે ત્યારે સધળા ધાંણુને ખુખ તરૅ- 
હથી કટી ધુ'ટીને એક રસ કરવું. એક'દરે ધુ'ટવા ઉપરથી ઉચો 
હાથીદાંત બનવાનો આધાર છે. માટેધણી સ'ભાળથી ખુખજ ધુટવું. 
જ્યારે સધળી મેળવણી સ'ાઇથો ઘુ'ટાઇને તેયાર થઇ રહે ત્યારે જેવી 
ચીજ ખનાવવી હોય તેવી ચીજનાં ખીખાં તેયાર રાખી તેમાં ભરી 
ઉપરથી સાક્‌ કરવી. તેમાં જેટલી હૉંશીઆરી વાપરશે! તેટલી ચીજ 


/ ડ્ર 
સપઇ' ખ'ધ થશે. બીબાં માંહિલી બનાવટ સુકાયા ખાદ કાઢીને ની- 
' ચેની મેળવણીમાં બોળી લેવી. 
પાણી... ... .., ૧૦૦ ભાગ 
સફેદ વીલાયતી સરેસ ... ૧ ભાગ,” 
ફેાસફ્ેરીક એસીડ "૦૦ ૧૦ શગ. 


આ મેળવણીમાંથી બનાવટને કહાડી સુકાયા ખાદ તેને પાલીશ્ર 
કરી લાખના ર'ગાથી તેને શોભા આપવામાં આવે છે. 


બનાવટી ફેસર--મઠે નામના કઠોળને ખે દઠાડા પલાળી રાખી 
તેમાંથી ન્યારે ઉગવાના ૪ણુગા જુટે એટલે પાણી નીતારી તાંખી છાંયે 
સુક્વવાથી ફ્ષુગા છુટા પડશે. તેને કેસુડા ( ખાખરાના ફુલ )ના 
ર'ગમાં સાજીખાર મેળવી પુટ દેવા; એમ ખે ચાર પુટ દેવાયી સરસ 
કેસર અમલના જેવું બનશે. 

ખનાવટી કસ્તુરી--છ'છુદરોતુ' લીલુ' ચામડું એક ભાગ, કાછ 
( ઉપલેટ ) બે ભાગ, નાગરમોથ ત્રણુ ભાગ, નખલેો ચાર ભાગ, 
ખાવચી પાંચ ભાગ, એ જણુસો એકત્ર કરવાથી કસ્તુરી સમાન 
પદ્યર્થ બને છે. 

અનાવટી કપુર--દશ તોલા ઉત્તમ જતતા ચોખા લેઇ તેતો 
ભાત કરવો, તે ખરાબર સીજ્યા બાદ તેમાં ચાર માસા કપુર ઉમેરી 
ગાયના દુધમાં ચાર પ્રહર સુધી ખરલ કરી વાંસની મોટી ભુંગળી 
(નાળ) ની અ'દર એક આંગળ નડાઇનેો લેપ કરી છાંયે સુકવવુ. 
ખાદ કેળનાં ફુલો તોડી તેમાંથી જે દુધ નીકળે છે, તેનાથી તે નળ 
1 ભુ'ગળી ] ભરી તેના મોં પર કપડુ ખાંધી ત્રણુ દીવસ સુધી તાપમાં 
રાખવો. બાદ જમીનમાં પુર્વો. એક દીવસ ગયા બાદ ખહાર કાઢી 
એક દીવસ તડક રાખી કપુર ભરવાના વાસણુમાં ભરી રાખવું. તે 
અસલ કપ્રુરતી બરોબરી કરી શકે તેવુ' તૈયાર થશે 


બનાવટી સુખડ બનાવવાની વીગત-જીના લીંબડાના ઝાડને 
એક હાથ ઉંચાઇ રહે તેટલું કાપી ડુંડું' કરવુ. તેતે ઉપરથી કોરી 
તેમાં નવો સુગધીદાર મુગળ ભરવો. તેના પર તેના લાકડાનીજ ડગળી 
મારો સાંધે માટી અતે મીઠાથી બધ કરી ઠું'કાની ફરતો એક હાથ 
ઉંડાઇનો અને અયધો હાથ પહેોળાધ્તો ખાડે કરી ફરતો ખે હાથ 
આૃણાંના એક થર કરી સળગાવી દેવે।. ડો થએથી લીંબડાનાં 
શ્ુળીઆં કાઢી લેવાં. તે સુમ'ધીદાર અસલ જેવી સુખડ ખનશે. 
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તળાવો હીંગળાક--ઠરતાળ, પારો, ગધક એ સમભાગ 
લેઇ ચૂર્યું કરી વાલુય'ત્રમાં પકાવવાં. 

અતાવટી કલાઇ--હળદરતું ચૂણું થુવેરતા દૂધમાં મરદત કરી 
સુકવવું. આ પ્રમાણે સાત વખત કરી સીસું ઓગાળી તેના દશમા 
ભાગે ઉપલું ચૂચું નાંખવું. પછી તે સીસું ત્રીફળાના કાઢામાં નાંખી 
હૅડુ પાડવું. બાદ તેને ₹રી એગાળી તેમાં ઉપલું ચૂર્યુ તાંખ્યા પછી 
ટ'કણુખાર માણુસતા મુત્ર સાથે મેળવેલો છાંટવો, એવી રીતે ખે ત્રણુ 
વખત કરી ઠં'ડુ પાડી દેવાથી અસલ જેવી તૈયાર થાય છે. * 

બનાવટી મધ બનાવવાની રીત--બશેર પાણીમાં પાંચશેર 
સાકર નાંખી તેનો મેલ કાઢી સાડાત્રણુ તારની ચાસણી બનાવવી, તે 
ઠૅ'દી થયા કેડે તેમાં ચોખ્ખુ' મધ શેર ૧ અતે પીપરમીટના અર્કનાં _ 
ચાર, પાંચ ટીપાં નાંખી હલાવી એકત્ર કરવાથી ન પારખી શકાય ' 
તેવું અસલ મધ તૈયાર થાય છે. 


ત્રાૉંબા પીતળની નવી જયુસોને જીતા કૉસા જેવી 
અતાવવાની ફૃતી--ત્રાંખા અગર પીતળતી જણુમતે જીતા કાંસા 
જેવી કરવી હોય તે। તે પર કલોરાઇડ એક્‌ આર્યન ૦॥ રતલ, પાણી 
એક પાઇન્ટ એ ખેને મેળવી તેમાં ખે વખત વારા ફરતી જણુસે। 
ખોળી કાઢી ચોખ્ખા પાણીથી ધોઇ સાક્‌ કરવાથી કાંસા જેવી બતે 
છે. ખોળી કાઢવામાં દરેક ઘોડા ઘોડે વખત લગાવવો જેઇએ. 

અતાવટી ચામડા બનાવવાની રીત--%રડા અગર પાતળા 
જેઇત્મે તેવા કાગળોની બનાવટ વખતે તેમાં ડલેરાઇડ એફ ઝીન્કની 
મેળવણી કરી હોય તો! કાગળ ચામડા જેવા મજખૂત ખતે છે. જેમ 
કલોરાઇડ એક્‌ ઝીન્ક વધારે વપરાય તેમ વધારે મજખુત ચામડા 
જેવા કાગળ બને છે; આ કાગળોના : તરેહવાર બાકસે।, કવરે, 
સપાટ, ખુટ પણુ બને છે. 

કપડાને ચામડા જેનું બનાવવાની રીત--અળશીના તે- 
લને કળીચુના સાધે અતે ?#'કણુખાર સાથે ઉકાળી તે મેળવણીને 
ગરમ હોય તે વખતે ખાદીના કપડા 3૫ર પાથરશે તો સુકાયા પછી 


ચામડાના નેવું દેખાશે તેની ઉપર વોરતીસ ચઠડાવશેોા તો ચળ- 
કાઢ મારશે. 


 અતનાવટી હીરા ખનાવવાની ફૂલી --ચે।ખ્ખો સીલીકા (સફેદ 
ચોખ્ખી રેતી) ૧૬ ઔંસ, ત્રણુ રતલ કાર્ખાતેટ એફ પોટાસ સાથે 
મેળવી ઓગાળી, તે મેળવણી ઠંડી પડયા પછી જ્યાં સુધી કકડા 
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આવતા નરમ પડે ત્યાં સુધી તેમાં નાઇટ્રીક એસીડ નાંખ્યા જવે!* 
કકડા આવતા બધ પડયા પછી જ્યાં સુધી એસીડની નિશાની માલુમ 
પડે ત્યાં સુધી તે મેળવણીતે ચોખ્ખા પાણી સાથે ધોવી. તે સુકાયા 
પછી તોલ કરતાં તેના દરબાર ઔંસે એક એંસ ટાંકણુખાર મેળવવે।, 
પછી તેમાં વીસ ઓંસ ચોખ્ખો સફેતે! ઉમેરી, ખાંડી એકત્ર કરવું. પછી 
તેને એક સુસમાં મુકી ધમી પીગળાવી ડં'ડા પાણીમાં એ રસ રેડી 
રવો. એ પ્રમાણે ખે ત્રણુ વખત કરવાથી હરેક વખત સીસુ છુટુ પડી 
જરી તે સ“*માળથી દરેક વખતે કાઢી લેવું. છેવટ તે ભૂકામાં દશ દ્રામ 
સુરોખાર મેળવી સુસમાં નાંખી પાછું પીગળાવવું, તે ઠૅં'ડુ પડયા પછી 
હીરા જેવી ચળકતી વસ્તુ મળી આવશે. 

બનાવટી પોખરાજ બનાવવાની રીત--3૫ર પ્રમાગેની 
મેળવણીમાંથી ૧૦૦ ગ્રેન, ગ્લાસ એ૬ એન્ટીમતી «૦ ગ્રેત, પરપલ 
એક્‌ કેશીઅસ ૨ ગ્રેન એ પ્રમાણે લેઇ બનાવવાથી પોખરાજ તેયાર 
થાય છે. હીરા તથા પોખરાજ બનાવવાના કામમાં લેવાની દરેક 
ચીજ ધણી ચોખ્ખી હોવી ન્નેઇએ. 


ખોડે' નિલમ બનાવવાની રીત--હીરાતી બનાવટની મેળ- 
વણીમાંથી ૫૦૦ ગ્રેન લઈ તેમાં બે ગ્રેત આકસાધડ એક્‌ કોખાલ્ટ 
અતે ત્રણુ ગ્રેત આકસાઇડ એ!૪₹ મેગનીશ મેળવી પીગાળવું. 

ખોટે સફેદ અથવા લાલ અકીક બનાવવાની રીત-- 
હીરાતી બનાવટની મેલવણીમાં ૧૦૦૦ ગ્રેન, ગ્લાસ એક્‌ ' એન્ટીમતી 
૫૦૦ ગ્રેન, પર એકસાઇડ એક આયન ૧૨૫ ગ્રેત, અતે પર એક્‌ 
સાઇડ ઓઇ? મેગ્તેશીયમ ૧૧ ગ્રેત મેળવી પીગાળવાથી રાતો! અઝીક 
થાય છે અતે સરફેત બનાવવા માટે હીરાની મેળવણીમાં ૧૪૦૦ ગ્રેન, 
ભુ'જેલાં હાડકાંતી ભૂછી ૫૦ ગ્રેત, અતે સાફ કરલે પીળેા ગેરૂ ૧૨ 
ગ્રેન લેવો. 

બનાવટી પન્ના બનાવવાની રીત--પ્રયમ ચાર આંસ 
એલ્યુમીતીયમ ઓક્સાઈડ અને ચાર ઓંસ સીંદુરતે ગરમી આપી 
પીગળાવો, પછી તેમાં આઠથી ખાર ગ્રૅેન જેટલું યુરેતેટ એફ સોડી- 
યમ નાંખો. જ્યારે મેળવણો પીગળી પાણી જેવી થઈ જાય ત્યારે તેને 
ઠૅ'ડી પાડી ધટતા કકડા કાપી લેવા. આ ખતાવટમાં જેમ યુરેતીયમ 
વધારે હશે તેમ તેમાંથી બનતા પન્ના વધારે ઘેરા તીલા ર'ગતા થશે. 
ખનાવટી માલ બનાવવામાં જેમ જેમ ચોખ્ખો ચીબરે હશે તેમ 
તેમ માલ પણુ ઉંચે। બનશે. ર 
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અનાવઢી માણેક ચુની અથવા લાલ ખનાવવાની રીત-- 
ચાર ઓંસ એલ્યુમીનીયમ એઓકસાઇડ અને ચોર આંસ સિં'દર એ 
મેને ગરમી આપી પીગળાવવાં, જ્યારે પીમળી રડે ત્યારે તેમાં સાત 
ગ્રેતથી સોલ મિત સુધી ખાઇક્રોમેટ એક પોટાસ ઉમેરવો જેથી ઉ- 
ત્તમ માલ તેયાર થશે. 

ખનાવટી મોતી બનાવવાની રીત--મોતીની છીપતી ભસ્મ, 
ઊીંગળાક, કમળનાં જુલ, આઇશીંગ્લાસ, અને શુદ્ધ અભ્રક અતેક વ- 
ખત ધોએલાતી ભૂષ્ી, એ સવે” એકત્ર કરી ખરળ કરી તેતાં ગાળ 
મોતી કરી એક મોતી એક એક વસ્માં બાંધી તરત વીડઠાએલ નન- 
નવરના $ુધ ( ખરેટા ) માં તેમતે એક દીવસ સુધી રાખ્યા બાદ 
ઘે!ઇ સાફ કરી નાંખવાં. 

અનાવટી પરવાળા--રાળ ૪ ભાગ, સિ'૬ર૨ ૨૧ ભાગ, એ 
બન્ને ભેગાં ગાળી તેમાં કોયલા અયવા લાકડાના બતાવેલા નમુતા 
ડુબાવી કાઢવાથી પરવાળાં ન્નેઇએ તેવાં તેયાર થાય છે. 

સેલ્યુલ્ષેઈડ એટલે બનાવટી હાથીદાંતના જેવી તેમજ 
ડુચકડાને મળતી તરેહવાર ચીજે બનાવવાનો એક અતિ 
ઉપયોગી જણસ બનાવવાની ફૃતી--કાચના એક ઉ'ડા વાસણુમાં 
કાગળને કચરા ભરવો. તે કચરો ડુખે તેટલો તેમાં ડીલ્યુટ સલદયુરીક 
એસીડ નાખવે.. જે સકલફરીક એસીડ દશ રતલ જેટલો નાખ્યો 
હોય તો તેના ઉપર ડીલ્યુટ નાઇદ્રીક એસિડ ચાર રતલ નાખવે।. જ્યારે 
આ કચરો ભીં'1ઇ નરમ થાય છે, ત્યારે તેતે દાખી કાઢવો, દાખી 
કાહેલા માવાને બારીક ચાયણીએ।માં નાંખી ચોખ્ખા પાણીથી ધોઇ 
નાંખવો. જ્યારે તે માવામાંથી સધળા એસીડની અસર નીકળી નય, 
ત્યારે તેતે નીચોવી નાખી, તેમાં દર સે રતલના માવાએ ત્રીસ રતગ 
કપુર ભેળવવું. આ પ્રમાણે કપુર ભેળબ્યા પછી એટલે એક રસ કર્યા 
જડે તે મેળવણીને ધ'ટીમાં દળી ભૂકો કરવો. બાદ જે રગ આપવો 
હોય તે રગ ભૂકાતા રૂપમાં મેળવવો, અને પછી તે સધળી મેળવણીને 
ખુબ ઘુ'ટવી. બાદ બ્લોટોંગપેપર (શાહોચુસ કાગળ ) એક સુંવાળા 
અને સૌદ્ધા પાટીયાપર સુકી તે ઉપર્‌ આ ધુ'ટેલી લાહી પાથરવી, પછી 
તેના ઉપર ખીન્ને બ્લોટીંગ પેપર સુકવો. પછી તે ઉપર કરી લાહી 
પાથરવી એ રીતે એક ઉપર એક એમ જેટલાં પડ કરવાં હોય તેટલાં 
કરી પછી તેતે એક દાખવાના હે'ડપ્રેસ પર દાબી કાઢવાથી તે માંહેનું 
પાણી નીકળી જઇ કોરાં પડ થઈ જરે, તેતે ભાંમી કકડા કરી આ- 


જોહોલમાં બે દીવસ સુધી ખોળી રાખી પછી કાઢી લેઈ છાસઠ ડીગ્રી- _ 
ની ગરમીથી તપેલા ખે લોખ'ડી રોલરોની વચ્ચેથી આ મેળવણી 
પસાર કર્યાથી તે સેદ્યુલેઇડતો સ'પુર્ણુ આકાર પકડે છે. આ બના- 
વટની શોધ અમેરીકા ખાતેથી પ્થમ થએલી છે અને ત્યાં આગળ 
આ ખનાવટ ચાલુ છે. આ સોલ્યુલોઈડ નામની વસ્તુમાંથી ધર સ'સા- 
રને લગતી તેમજ સાધારણુ ઉપયોગની અતે શોભાની પુષ્કળ બના- 
વટા હાલ ખનાવવામાં આવે છે. હાલમાં અહ[યા નવી નતનાં ગુલાબી 
૨'ગનાં રમકડાં વીગેરે ચીનને આપણે જઇએ છીએ, તે સધળી 
સેલ્યુલોધડની બનાવેલી હોય છે. અને આ સેલ્યુલોધંડ સાધારણુ 
કાગળમાંથી બનાવેલું હેય છે. સેલ્યુલોઇડની બનાવટોજ લાકડાંતી યા 
હાથીદાંતની બનાવેલી હોય તેવી લાગે છે. તેએ ધણી શોભા આપે 
છે અને વજનમાં પણુ હલકી હેય છે. સેલ્યુલેોધ્ર્ડ ધણુ સસ્તુ' હે- 
વાથી તેની બનાવટો પણુ સસ્તામાં વેચાઇ શકતી હોવાથી એ વસ્તુને 
બહોળો ડ્રેલાવા થવા લાગ્યો છે. 

બનાવટી આરસપણહાણ બનાવવાની કૃતી--ધાપાહાણુ 
(પ્લાસ્ટર એ૪ પેરીસ ) બાળી કરેલા ચુનાતે ફટકડીના પાણીમાં 
ભીજાવી રાખવો. અતે પછી સુકવીને દેવતા ઉપર ખુબ પકાવવે। ત્યારે 
પછી તેતે વાટી કપડછાંણુ કરી તેમાં પાણી તયા નજેઇએ તે રગ 
નાંખી ઢાળી નાખવાથી સુકાયા પછી આરસપહાણુ જેવે। કડણુ થશે 
અને તે પર એપ પણુ ચઢી શાકશે. 

અનાવટી હીંગ બનાવવાની રીત--ગેળ ૪ તોલા, સુંડ ૪ 
તોલા, ગુગળ ૮ તોલા, એરડાના ગાોળાનાં બીજ ૮ તોલા, એ સધળુ 
લેઇ એકત્ર કરી ખરલ કરી તેમાં ત્રણુ તોલા ઉત્તમ હીંગ મેળવી 
પાણીમાં કાદવી ત્રણુ દીવસ રહેવા દેઇ ચોથા દિવસે અતાજમાં દાટવું. 
તે ખીન્ન સાત દીવસે કાઢવું, જેથી ઉત્તમ હીંગ તૈયાર યશે. 


મઝરણ 2. 








આતસખાજી અથવા દારૃખાનું બનાવવાના હુન્તરે. 





ખાસ ધ્યાનમાં રાખવા જોમ અગત્યની સુચના-- 
આતસખાજ બનાવતી વખતે ધણીજ સ'ભાળ રાખવાની છે. કારણુ 
કે તેમાં દારૂગોળો, લેહ, ત્રાંધુ અને જસતની ભુકી આવે છે. તેમજ 


૪૫ 


રાજન (રાળ) અતે કપુર વીગેરે જલદી સળગી ઉઠતાર। પદાર્યોતોા 
ભેળ કરવામાં આવે છે. માટેઃ-- ર 
(૧) સધળી ચીજે એક રસ કરવા પહેલાં જુદી જુદી ભુકીઓ 
રહેવી દેવી .જેઇએ. 
(૨) એકરસ કરતી વખતે દંળવે હળવે લાકડાના કકડાવતી 
કે હાથીદાંતતી ચીપત્રતી કાગળના કકડા ઉપર મુકી એકત્ર કરવું. (૩) 
એકરસ કરતી વેળાએ પણુ ધસારો ન થવો જોઇએ. (૪) જે ચીજનો 
ભૂકો કરવો હોય તે ચીજતુ' વજન કરતા પહેલાં લોઢાની કઢાઇમાં વા" 
ઢવી. (૫) ભૂકો તદન મેદા જેવો કરવો નહીં. દરેક જાતના લોકા 
તહેવાર અને શુભલસ પ્રસગપર અતે મેળાવડા તથા માન આપવાની 
ખાતર દારૂખાનુ' છેડૅ તેવા પ્રસગે નાના, નાના છોકરા ધણા ભાગે 
દારૂખાનુ' છેડે છે, પણુ તે ધણું ભયકારક છે, કેમકે દારૂખાનુ' છોડવા 
વખતે આજુબાજુ અતે પોતાના શરીરતુ' હમેશાં ભાત શખવું જેન 
૪એ તેમજ દારૂખાતાતી કોઠીયો, ભુ'ગળીયે।, ખપોરીયાં વીગેરે કેવી રીતે 
પકડી સળગાવતાં વખતે ડ્ુટે તો હાથ, શરીરને કોઇ વાતતુ' તુકશાન 
નં થતાં છેડી શકાય વીગેરે રાખવી જ્ેઇતી સ'ભાળતુ' જ્ઞાન બાળ- 
ક્રોમાં હોતુ નથી. માટે બતે ત્યાં સુધી બચ્ચાંએને તે કામ સૉંપવું 
ચોગ્યજ નથી. 
ચ'દ્રજોત (બપોરીયાં) બનાવવાની રીત--બનાવવાની મે- 
ળવણી (૧) પહેલા વગનાં. શુદ કરેલો સુરોખાર ભામ ૨૬, શુદ્ધ 
કરેલો ગ'ધક ૪ ભાગ, હરતાલ ૦॥ ભાગ, કપુર ૦1 ભાગ, લોબાન 
ર॥ ભાગ, ગળી ના ભાગ, રાળ ભાગ ન, (૨) સુરોખાર ર૪ 
ભાગ, ગ'ધક ૮ ભાગ, ઉરતાલ ૨॥ ભાગ, કપ્રુર પ ભાગ, ગળી ૧1 
ભાગ, (૩) સુરોખાર ૪ ભાગ, ગધક ૧ ભાગ," સુતો ના ભાગ, 
સુરમો! ના ભાગ, હરતાલ ન ભાગ, (૪) સુરોખાર ૩૩૯ ભાગ, 
ગ'ધક ૧૯૨ ભાગ, હરતાલ ૩૦ ભાગ, સુરમા ૩૯ ભાગ, બીન 
વગ'તાં (૧) સુરોખાર ૪ ભાગ, ગધક ૧:ભાગ, મનશીલ ૦॥ ભાગ, 
. (૨) સુરોખાર ૧૨ ભાગ, ગંધક ૪ ભાગ, હરતાલ ૧ ભાગ, ત્રીજા 
' વર્ગનાં હલકાં સુરોખાર ર૪ભાગ, ગ'ધક % ભાગ, ચુતો ૩,ભાગ. 
વિલાયતી બપેદરીયાં--સુરાખાર છ ભાગ, ગધક ૧।॥ ભાગ, 
હરતાલ ૦॥ ભાગ એ રીતે જે જાતનાં બનાવવાં હોય તે જતની 
જુદી જીદી ચીનને વાટી એકત્ર કરતાં ખોપરાના તેલવાળા હામ કરી 
હળવે હળવે ખુબ મસળવું કે એક જીવ્‌ થઇ જાય, પછી પહેળા 


હૈ 
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ગ્રાંતા ચપણીયામાં નાંખી માં ઉપર ગુ'દરથી કાગળ ચોયાડી દેવે, 
એ પ્રમાણે ઉપરની દરેક મેળવણી કરવાથી જુદી જુદી જાતનાં 
અપોરીયાં વૈયાર થાય છે. 
કુલકરણી બનાવવાની રીત--પહેલા ન'બરતી (૧) 
સુરાખાર ૨૮ ભાગ, ગ'ધક ૨। ભાગ, કોયલેો રા ભાગ, બીડ ૮ 
ભાગ. (૨) સુરોખાર ર૬ ભાગ, ગંધક ૨ ભાગ, _કોયલેો ૨ ભાગ, 
ઔડ છ ભાગ. (૩) સુરોખાર ૨૫ ભાગ, ગંધક ૨ ભાગ, કોયલે 
૨ ભાગ, ખીડ $॥ ભાગ, (૪) સુરોખાર ૮ ભાગ, ગધક ૧॥ 
ભાગ, કોયલેો ૧ ભાગ, બીડ ૩ ભાગ. બીજા ન'બરની સુરોખાર 
૨પ॥ ભાગ, ગ'ધક ર્‌ ભાગ, કેોયલેો ર ભાગ, બીડ પ ભાગ. ત્રીજા 
ન[બરની (૧) સુરોખાર છ ભાગ, ગંધક ના ભાગ, કોયલેો બા 
ભાગ, બીડ ૧॥ ભાગ. (૨) સુરોખાર ૨૨ ભાગ, ગધક ના ભાગ, 
જ્ાયલેો ના ભાગ, બીડ ૧ ભાગ, એ પ્રમાણે ચીજને જુદી જુદી 
ધીમેથી વાટી રાખવી. પછી ફુલકરણી ખનાવવા માટે કાગળની ભુ" 
* ગળીયો નાની મે।ટી બતાવવી, તે બનાવવા માંટે આંકણી અગર 
લોખ'ડના ગોળ સળીયા ઉપર કાગળ વીંટી ગુદરથી ચોટાડવી એટલે 
નેઇએ તેવી તેયાર થશે. પછી તેમાં ઉપરતી મેળવણી એકત્ર કરી ભરી 
લેઇ માં બ'ધ કરી રાખી સુકવી. પછી તેતો પ્રસગે ઉપયોગ કરવે।. 


ચ“બેલીની કેડી બનાવવાની રીત--સરોખાર ૩૦ ભાગ, 
જ્રાયલો ૧૫ ભાગ, ખીડ રૈતી ૧૫ ભાગ, ખીડ સિવાયતોા સઘળા 
સામાન સારો ઝીણા કરવો ન્નેઇએ, પણુ તેનું જેર વધારવું હોય 
તો તેમાં અડધો ભાગ બદુકનો દારૂ મેળવવો. આ જતની કોઠી 
તૈયાર કરવામાં જે માટીની કોઠી ઉપયોગમાં લેવાય છે તેનું કદ નાનુ' 
હોવું જોઇએ. આ ઝીણા જુલની કોડી તૈયાર થાય છે. પણુ મોટા 
જુલતી બનાવવો હોય તો સુરોખાર ૧૪ ભાગ, ગધક ૪ ભાગ, 
જ્ાયલો! ૧॥ ભાગ, નાડા બીડ ભુકે। ૭ા ભાગ લેઇ ઉપર સુજખ 
તૈયાર કરવી. 

છછુ'દર બનાવવાની રીત--સુરાખાર પ ભાગ, ગધક ૧ 
ભાગ, કયલો ૧ ભાગ; એ પ્રમાણું વસ્તુએ વારેલી એકઠી કરવી 
અનેપછી જરા પાણીવાળા હાથ કરી ખુબ ચોળવું, જેથી એકરસ 
થઇ જશે. પછી કાગળતાં ખોખાં આસરે ત્રણુ ચાર આંગળનાં કરી 
તેમાં આ દારૂ દૉંસી ઠાંસી ભરવો. અને ગમે તે તે ઉપર પાતળા 
ચામડાના કકડો ચોરટાડવે..: કે 


: જીરુ 


મોગરાના જેવાં ફુલ પડે તેવી કોઠી બનાવવાની રીત-- 
સુરોખાર ૨૪ ભાગ, ગંધક ૩ ભાગ, કોયલ! ટ ભાગ, જાદુ' ખીડ 
૧૪ ભામ લેવાં અને જીદા જુદા ₹ંગતાં જુલ વાળી બનાવવાની 
હોય તો સુરોખાર ૧૪ ભાંગ, ગ'ધક ૩ ભાગ, કયલો ૩ ભાગ, 
નાડુ બીડ પ ભાગ, લોઢાનો ભૂકો ૪ ભાગ, બીડતી રેતી ર ભાગ, 
જસતતું બીડ ર ભાગ, એ પ્રમાણે દરેક બનાવટના સામાન એકત્ર 
કરી મેળવવે।[. ખાદ નાતા કદતી કેડીયોમાં ભરી મોં ઉપર કાગળ 
ગુ'દરથી ચેડવે।. 

સરના ઝાડના આકારમાં ઉડતારી કોઠી બનાવવાની : 
રીત--સુરોખાર ૩૦ ભાગ, ગ'ધક ૬ ભાગ, કેોયલે ૧૨ ભાગ, 
બીડ રવો ભાગ ૧૫; એ પ્રમાણે ચીક મેળવી ઉપર સુજબ કોડીમાં 
ભરી બનાવવો. તે ધણી સારી ઝડપથી ધણીજ ઉંચે ઉડે છે. 

દારૂની હાથ ભુ'ગળી બનાવવાની રીત--સરોખાર ૪ 
ભાગ, ગધક ૧ ભાગ, કોયલા ૧ ભાગ, ખીડ રવો ૧ ભાગ, એ 
પમાણે દાર્‌ બનાવી વાંસની ભુંગળી કે જે એક ખાજી બધ ગાંડાથી 
હોય અને એક ખાજુ ખુલ્લા મૉતી હોય તેમાં ઠાંસીને ભરવા. મે 
ઉપર કાગળતે કકડો ચેોરટાડવે. આ ભુ'ગળી હાથમાં રાખી છેોડ- 
વાની બનશે. 

રંગીન બપોરીયાંનો દાર્‌ બનાવવાની રીત--લાલર'ગન 
અપેોરીયાં-નાધ્ટ્રટ એફ સ્ટ્રાન્સીયા ૧૦ ભાગ, સુદ્ધ કરેલો ગ'ધક 
ઉ'ચો। ૦1 ભાગ, કલેરેટ એફ પોટાસ પ ભાગ, ( સલફેટ ઓફ 
એન્ટીમતી ) સુમારે ના ભાગ લેઇ બતાવવે. રાતો, રગ આપણામાં 
નાઇટ્રેટ એફ સ્ટ્ટાન્સીયા એ મુખ્ય દ્રવ્ય છે, અને સુરમેો। તેમાં મદદ- 
રૂપ છે. આ ખે વસ્તુઓની સાથે ગ'ધકનેો સ'યોગ યઇ ધસારો થાય 
તો એકદમ અગ્તિ ઉતપન્ન થાય છે. તેમજ વધારે વાર તડકામાં 
રહેવા દેવાથી પણુ એની મેળે સળગી ઉડે છે. માટે બે વસ્તુઓ ભેગી 
કરતી વખત ધણી સ'ભાળ રાખવાની જરૂર છે. આ ખે ચીોન્નેતે 
એક ૨કાબીમાં પાણીનો સ્પર્શ ન કરતાં પોચે હાથે મેળવવી, એકત્ર 
થાય એટલે તેમાં કલોરેટ એ પોટાસ પોચે હાથે મેળવવો, એટલે 
ઉપયોગમાં લેવા લાયક મીશ્રણુ તૈયાર થશે. પછી તેતે સરાવલા કે 
પરણુણ્યામાં ભરી કાગળ ચૉંટાડી લેવે।. 

ગુલાબી ર'ગનાં બપોારીયાં બનાવવાની 'રીત--ગધક 
૧૬ ભાગ, સુકો! ટલોરાઇડ એક્‌ ફેલશીયમ ૨૩ ભાગ, ડકોરેટ એશ 
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પાટાસ ૬૧ ભાગ (૨) ગ'ધક ૧૩ ભાગ, નાઇટ્રેટ એક્‌ સ્ટ્ટાન્સીયા 
૪૦ ભાગ, કોયલા ર્‌ ભાગ, કલોરેટ એ પોટાશ પ ભાગ. 


જા'ખુડા રગના ખપોારીયાં ખનાવવાની રીત--નાઇટ્રેટ એ? 
સ્ટ્રાન્સીયા ૧૬ ભાગ, કલેોરેટ એક પોટાસ પ ભાગ, ગધક ૨ ભાગ, 
મુરોખાર્‌ ૧ ભાગ, કાજળ ૧ ભાગ, રીલગાટ ૧ ભાગ, (૨) કલે" 
રેટ એ પોઢાસ ૨૦ ભાગ, મોરથુથુ ૬ ભાગ, ગંધક પ ભાગ (૩) 
ગ'ધકૅ ૨૨1 ભાગ, કલોરેટ એફ પોટાશ ૪૨ ભાગ, નાઇટ્રેટ એફ 
પોટાશ રા ભાગ, ખ્લેક એકસાદડ એક કૅૉપર ૧૦ ભાગ, 
સુરમા ૨11 ભાગ, (૪) બ્લેક એકસાઇંડ એમ કોપર ૮ ભાગ, ગધક 
૧ ભાગ, કલોરેટ એક્‌ પોટાસ ૧૬ ભાગ, (૫) મોરથુથુ દપ ભાગ, 
, ગધક ૧૩ ભાગ, કલોરો એક્‌ પોટાસ ૭૭ ભાગ. એ પ્રમાણે 
જુદા જુદા રગનાં બપોરીયાંતા સામાન ઉપર્‌ કહ્યા પ્રમાણે ધણીજ 
સ'ભાળથી તૈયાર કરી ઉપયોગમાં લેવો. 


સોનેરો વર્ષાદ વરસાવવાનો દારૂ--દળેલે દારૂ ૧૨ ઔંસ, 
સુરોખાર ૧ સંસ, કોયલેો ૪ આંસ, એ પમાણે દાર્‌ તૈયાર કરેલાને 
નાના કાગળતા ખોખામાં ઠાંસીને ભરવો અતે છછુંદરની માફક તેને 
પણુ છોડવાથી સોનેરી વર્ષાદ વરસે છે. બનાવટમાં કાગળના ખોખખામાં 
ગ્એેક બાજુ વાંમતી લાંભી સળી ચોડી લેવામાં આવે તો બીલકુલ 
ખળ્યા સીવાય નિર્ભયતાથી છોડી શકાય છે. 

રૂપેરી વષોદ વરસાવવાનેો દારૂ્‌--સુરાખાર ૮ આંસ, ગધક 
ર ઔ'સ, કોયલેો ૪ ઓસ, (૨) સુરોખાર ૧ પાઉત્ડ, સુરમેો ૬ 
ઔ'સ, ગધક ૪ ઔ'સ, (૩) સુરોખાર ૪ ઔ'સ, ગધક ચાર ઔ'સ, 
દળેલો દાર ર ઔ'સ, તયા લોઢાની ભૂકી ૦11 એસ લેઇ આ 
દારૂના પણુ ઉપર પ્રમાણે ઉપચે।ગ કરવે।. 

હવાઈ ખાણુ--ઉત્તમ, મધ્યમ, કતીછ્ટ એ ત્રણુ જતની હવા- 
ઓ થાય છે. તેને છુટા મેદાનમાં સળગાવી છોડવામાં આવે તો પુર 
નનેસથઘી સુસવાટ કરતી આકાશમાં જય છે અને અ'દરથી દેવતાની 
ચીણુગારીયો છુટતી જણાઈ બહુજ મજ આપે છે. હવાઇ ખતાવ- 
વામાં લેખ'ડ, વાંસ કે કાગળતી ભુ'ગળીયો આવે છે, પર'તુ રષુજતી 
ખાતર દેખાવ માટે ટાગળનતીજ લભુ'ગળીયો દીક છે. અને લેડ 
વાંસતી ભૃ'ગળીયો તો લહાઇતા કામમાંજ વાપરવી ચે!ગ્ય જણાય છે. 
હવે તેતા મીશ્રણુ સ'બ'ધી હકીકત આપવામાં આવે છે. ઉ'ચી જાન" 
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તની હુવાઇ માટે (૧) સરોખાર ૭ ભાગ, ગધક ના ભાગ,-કા- 
યલો! પ ભાગ, (૨) સુરોખાર ૧૫ ભાગ, ગધક ૩ ભાગ, કોયલે 
પ ભાગ (૩) સુરોખાર પ ભાગ, ગધક સવા ભાગ, કયલો ૧1! 
ભાગ, (૪) સુરોખાર ૭ ભાગ, ગધક ૧ ભાગ, કે।યલે। ૧। ભાગ. 
(૫) સુરોખાર પ ભાગ, ગધક રા ભાગ, કયલો ૧॥ ભાગ. મધ્યમ 
વગની હુવાઇ માટે (૧) સરોખાર ૧૫ ભાગ, ગંધક ૩ ભાગ, 
જ્રાયલેો ૧1 ભાગ. (૨) સુરોખાર ૭ ભાગ, ગ'ધક ૧।। ભાગ, કેયલે! 
૧ ભાગ, (૩) સુરોખાર ૧૮ ભાગ, ગંધક ૩॥ ભાગ, કયલો ૨॥ 
ભાગ. (૪) સુરોખાર ૪1 ભાગ, ગધક ન ભાગ, કોયક્ો ૧ ભાગ. 
કૅનીણુ વર્ગનો હવાઇ-સુરોખાર હ ભાગ, ગ'ધક ૧। ભાગ, અને 
કયલો! ૧ ભાગ. વીલાયતી હવાઇ -સરોાખાર ૪ ભાગ, ગ'ધક 
૧ ભાગ, તે કોયલે। ૧1 ભાગ, ઉપર પ્રમાણે હવાઇ બાણુ માટે જુદા 
જુદા પ્રકારના દારૂ પૈેછી ગમે તે તૈયાર કરવા પણુ તેમાં વપરાતી 
સુખ્ય ચીજને સુરોખાર, ગ'ધક અતે કોયલો છે, તે શુદ્ધ કરેલાં હોવાં 
. જેઇએ. શુદ્ધ ફરવાની રીત--સુરોખાર પાણીમાં ઉકાળી દુધ અ- 
ગર છાશ અથવા લીંખુના રસથી મેલ કાઢી લેઇ ઠંડ પાડી ઠરવા 
દેતાં ગાંગડા બાઝી જરે તે શુદ્દ થયો! સમજવો. ગ'ધક શુદ્ધ-લે- 
લોઢાની કરાઇ દેવતા ઉપર સુછી ગંધકની ભૂકી નાંખી ગરમ કરવી 
તે એગળો જય 'એટલે ત્રાંતાના વાસણુમાં ગળી લેઇ ફરી તેતે વાટી 
ગરમ કરી ખીખામાં પાસા પાડી લેવા તે શુદ થયે! સમજવે. કે।- 
ચલેો-દઘરૂ માટે વજનમાં હલકો લેવો જેઇએ એટલે ધોર, ખરસાંઠી, 
આકડો, એર'ડો, અ'વ્રાડી વીગેરે હલકી તેમજ ઝટ સળગે તેવી જાતના 
લાકડાના કોલસા ઉત્તમ “નણુવા. ઉપર જણાવ્યા લાકડાના કોલસા કરવા 
હોય તો! એક મોટા હાંલ્લામાં અગર જમીનમાં ખાડે ખોદી તેમાં 
કકડા કરી ભરી સળગાવવા, જ્યારે અદરથી ધુણી નીકળતી બ'ધઃ 
થએલી જણાય એટલે માં ખ'ધધ કરી હવા આવ ના ન કરે તેવી રીતે ' 
કરી કોલસા કરી લેવા. તે દારૂ બનાવવાના કામ માટે ચ્યતિ ઉત્તમ છે. 


રગીન તારા બનાવવાની ચુક્તિ--(૧) ડલેરેટ એઇ પો- 
ટાસ ૮ ભાગ, ચસ્રીઅર્સ કોપર ૬ ભાગ, ગ'ધક ૪ ભામ, રસકપુર 
૧ ભાગ, આ મેળવણીને। દારૂ આસમાતી ર'ગના તારા બનાવવા માટે- 
નો તૈયાર થાય છે. (૨) કલેોરેટ એક્‌ પોટાસ ૮ ભાગ, સ્લફેટ એક્‌ 
3૫૨ ૬ ભાગ, ચસ્ટીઅસ કોપર પ ભાગ, ગ'ધક ૪ ભાગ, આ મેળ- 
વણી પણુ આશમાની રગતા તારા બતાવવા માટે છે. (૩) કેરેટ 
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એક્‌ પોટાસ ૩૦ ભાગ, સોડા ૧૨ ભાગ, ગ'ધક ૮ ભાગ, આ મેળ- 
વણી પીળા રગના તારા માટે છે. (૪) કલોરેટ એફ પોટાસ ૨૪ 
ભાગ, નાઇટ્રેટ ઓક્‌ સ્ટ્રોન્સીયા ૩૨ ભાગ, રસકપુર ૧૨ ભાગ, 
ગંધક ૬ ભાગ, કોયલે ર ભાગ, આ મેળવણી કીરમજ રગના તારા 
ખનાવવા માટેની છે; (૫) સુરાખાર્‌ હ ભાગ, ગધક ૩ ભાગ, સુરમે! 
૨ ભાગ, આ મેળવણી સફ્ેત રગતા તારા માટે છે. ૬ કલોરેટ એ।૪ 
પોાટઢાસ ૩૦ ભાગ, કારખોાનેટ એક્‌ સ્ટ્રેન્સીયા ૮ ભાગ, રસકપુર ૧૦ 
ભાગ, ગ'ધક ૩ ભાગ, કોયલે। ૧ ભાગ, લાખ ૩ ભાગ, આ મેળવણી * 
ગુલાખી રગતા તારા માટે છે. (૭) કેલોરેટ એક પોટાસ ૨૦ ભામ, 
નાઇટ્રેટ એક્‌ ખેરાધટ ૪૦ ભાગ, રસકપુર ૧૦ ભાગ, ગ'ધક ૮ ભાગ, 
પ્રાયલો ૧ ભાગ, લાખ ૩ ભાગ, છુલાવેલુ મો*થુથ્રુ ૧ ભાગ, આ 
મેળવણી લીલા રગના તારા માટે છે. (૮) કલોરેટ એફ પોટાસ ૨ 
ભાગ, નાઇટ્રેટ એ%# ખેરાઇટ ૩૦ ભાગ, એ।કસેલેટ એ! એે!ડા ૧૫ 
ભાગ, ગધક ૮ ભાગ, લાખ ૪ ભાગ, અતે કોયલો ૧ ભાગ, આ 
મેળવણી સોનેરી રગતા તારા માટેતી છે. તારા બતાવવાતી રીત એવી 
છે કે, ઉપર લખેલી બનાવરાોનો સામાન જુીદ્દો જુદ્વે બારીક વારી 
તેમાં ગુ'દર સફ્ેત રગનો બારીક વાટી બધી ચીજ એકડી મેળવવી 
પછી પાણીથી ધઉંતી કણુક પમાણે બાંધી મસળી એક રસ યઝએલું -* 
જણાય એટલે ગોળો બનાવી તેમાંથી ઝીણી ઝીણી ગોળીએ બનાવવી. 
અતે તે ગાોળીએ!ને ખ'દુકના ઝીણા કરેલા દાર્માં ર્ગદેળવી. તે સુકાયા 
ખદ કડીમાં ભુ'ગળીમાં કે ડુવાઇમાં ભરવા સારૂ ઉપવેગમાં લેવી. 

જે એકજ તારાની ગોળી ઉપર જીદા જીદ ર'ગતેો દારૂ ચઢા- 
વવા હોય તો એક પછી એક એમ ગુ'દરના પાણી સાથે ઉપર 
જણાવ્યા પ્રમાણ દારૂના મેળવઃ્ગ્રીના પઢા જેમ જેમ સુકાય તેમ 
તેમ ચડાવવા. પણુ વજતમાં વધી ન ન્નય તે ધ્યાનમાં રાખવું. આ 
તારા સળગતાં તરેહ તરેહનાં રંગો બદલી મતને આન'દ ઉપનનવે છે. 

દ્ીવાસળીઓ ખનાવવાની રીત--દીવાસળીએ કે જે હાલ' 
જગત્માં ધણી ઉપયો મી ચીજ થઇ પઠી છે, તે જુદા જુદા દેશેમાં 
જુડી જુદી રીતે બનાવવામાં આવે છે, તાપણું તેતી મુખ્ય બતાવરા 
આ પમાણે છે. 

પ્રધમ દેવદાર, અરડુસે।,, સે'મળા, ખોયાં વિગેરે પોચાં અતે 
જલદી સળગી ઉઠતારી જતતાં લાકડાં લેઇ તેની ચે[રસ કે ગે!ળ 
પટ્ટીઓ બનાવે છે. બાદ તેને પાણીમાં ભીંજવી રાખી નરમ થાય 
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તયારે તેમાંથી જોઇતા માપતી સળીએ। બતાવી પછી ચોખ'ડી અથવા 
ગાળ એ બેમાંથી જે જતતી દીવાસળીઓ ખનાવવી હોય, તેવા 
વેઠવાળા લોઢાના પતરામાંથી તે સળીએઓને તાણી કાઢે છે, એટલે 
ચોરસ અથવા ગાળ આકારની સરાઇદાર સળીઓ તૈયાર થાય છે. 
આ કામ ઝઘપથી થાય તેના માટે એક ય'ત્ર બનાવવામાં આવે છે 
તેની રચતા એવી હોય છે કેઃ--આશરે ત્રણુ ઇંચ પહોળું, છ ઇંચ 
લાંખુ, અતે એક ઇંચ જડાપઇતું' એક ધાતુતુ” પતરૂં લેવું, એ પતરાની 
આગકલ્લી બાજી ખરા લોઢાની અતે પાછલી ખાજી ધ'ટ ખતાવવાની 
ઘ્રાતુતી હોઠ તેમાં જે પ્રમાણે દીવાસળી બનાવવી હોય તે માપનાં 
છીદ્રો પાડવાં. બાદ તે દરેક કાણામાં લાકડાની ચીરોના છેડા પરોવી 
પછી તે ચીરોના બહાર રહેલા ખી'ન છેડાએ એક પાટીયા વડે 
એક સરખી રીતે દાખવાથી તે સધળી ચીરા છોલાઈ સાં થઇ 
ન્નેઇતા આકારમાં સામી બાજીએ બહાર પડે છે. આવી રીતે તૈયાર 
થયેલી સળીઓની જીડીઓ બાંધી રાખવી. એ પ્રમાણે સળીશ। તૈયાર 
થયા બાદ એક વાસણમાં ગંધક નાખી મ'દાગ્તિપર મૂજીતે તેને રસ 
કરી તેમાં પેલી જાડીએ ખોળી કાઢયા બાદ રેકટી ફાઇડ સ્પીરીટ 
નામના પીવાના દારૂમાં તે ગ'ધકવાળી બાજા ફરીથી ખોળી કાઢવી. 
એટલું થયા બાદ એક માટીતું વાસણુ કે પ્યાલો લેઇ તેમાં પથમ 
છ દ્રામ પાણી નાખી પછી કલોરોટ એક્‌ પોરાસ છ ગ્રેત; સલ્ફેટ 
એ!૪ એન્ડીમની છ ગ્રે, હિ'ગળાક છ ગ્રેન, કફાસફરસ ૩૦ ગ્રેત, 
ખાવળતો ગુ'દર ૧૦ ગ્રેત, એ પમાણે વસ્તુખા તેમાં નાંખો પછી 
તે પ્યાલાને એક ગરમ પાણીથી ભરેલા નાના વાસણુમાં મૂછી મ'દા- 
ગ્તિ પર મૂકવે।. અગ્તિતી ગરમી એટલી બધી ન હોવી જેઇએ કે જેથી 
પ્યાલામાં મૂકેલી વસ્તુઓનો રસ થઇ ઉકળવા લાગે. પરંતુ એટ્લાજ 
માપમાં હોવો જઇએ કે જેથી તે ચીશ્નેના રસ ન ઉકળતાં માત્ર 
પીંગળીનેજ એક રસ થાય નહિ તે! વધારે ગરમીથી સધળ મિશ્રણુ 
સળગી ઉઠશે. એ પ્રમાણે સધળી ચીન્નેતો રસ થઇ જય ત્યારે તેમાં 
પેલી તૈયાર રાખેલી સળીઓના ગ'ધક ચઢાવેલી તર%ના છેડાએ! 
ખોળી કાઢવા અતે તે એકદમ સાધારણુ ધસારાથી સળગી ઉડે નહિ 
એટલા માટે તેએતે સૂકાયા બાદ કોપાલ નામના વાર્નિશમાં બોળી કાઢવ!. 

બીજી--કલેરેટ એફ પોટાસતી ભૂકી ૩૦ ભાગ, ગંધક 
તા ભૂકો ૧૦ ભાગ, મેદાખાંડ ૮ ભાગ, અરબી ગુ'દ૨ પ ભાગ, આ 
પદાર્થ એક કાગળ ઉપર હળવે હળવે છરીના પાનાવતી મેળવવા. પછી 


તેનો જડે રસ અથવા સાર્‌ પાણી નાખે છે, એકરસ થળ લાહી જેવો 
અતે એટલે ઉપરની પહેલી રીતમાં કહ્રા પમાણે ગ'ધકના પાણીમાં 
ખોળી કાઢેલા સળીયોના છેડાએ આ ખનાવેલ મીશ્રણુમાં બોળી 
કાઢવા, આ પ્રમાણે તેયાર કરેલી દીવાસળીયો કેઇપણુ ચીજપર્‌ 
ધસદરાથી સળગી ઉઠે છે. અને કોઇ કોઇ વખત પોતાની મેળે પણુ 
અકસ્માત્‌ રીતે સળગી ઉઠે છે, જેથી વખતે આગ થવાની ધાસ્તી 
રહે છે, તેમજ તે બનાવવામાં ફ્રોસફરસ આવે છે તેનો ધુણો દીવા- 
સળી બનાવનારા મૉંમાં જવાથી તેના જડબામાં તથા બીન્ન કેટલાક 
ભાગોમાં ભય'કર રોગ થવા સભવ છે. આ તમામ ખામીયો દુર 
કરવા માટે નીચલી રીત પ્રમાણે “ સેફ્ટી મેચીસ '' એટલે સક્ષામતી 
ભરેલી કાંડીયોના નામથી પસિહ્ છે. અને તેના માટે પેટટ લેવામાં 
આવેલ છે. 

સેફેઢી સેચીસ બનાવવાની રીત--સળીયેો તૈયાર કર્યા બાદ 
નીચે પ્રમાણેની મેળવણીમાં ખોળી સુકવવી. કલોરેટ એક્‌ પોટાસ ૬ 
ભાગ, સલ#યુરેટ એકે એન્ટીમની ૩ ભાગ, ગુંદર ૧ ભાગ, ત સધ- 
ળાને મેળવી એક રસ થાય એટલે સળીએ ખોળી કાઢવી. તે સુકાયા 
આદ ડાબડીમાં ભરવી અતે તે ડાબડીની એક ખાજી નીચે પ્રમાણેતા 
બનાવેલા મિશ્રણુમાં તૈયાર કરેલ કાગળની પટ્ટો ચોહેડી દેવી. 

સરૅસના પાણીમાં ઘોડી ખારીક રેતી મેળવી પેટીપર ચાડવાની 
કાગળની પદ્ટોપર્‌ પછીયી લગાવવું તે સુકાયા પછી ફ્રોસ#રસ ૧૦ 
ભાગ, સલ#યુરેટ એક એન્ટીમની ૮ ભાગ, અતે સરસ ત્રણથી 
છ ભાગ આ પમાણે તેયાર કરવું. મીશ્રણુ પીંછોવતી ઉપર જણાવેલ 
પટ્ટી ઉપર્‌ લમાવવું. આ ડબી ઉપરની પટી ઉપર દીવાસળી ધસવામાં 
આવે તોજ સળગશે નહી તો બીજે ધસવાથી સળમવાની જ નહીં. 
આથી અકસ્માત આગ યવાતો ભય ઓછે થાય છે. દીવાસળી 
બતાવવામાં જે ગુ'દર વાપરવાતે માટે કહેક્ષ છે તે કરતાં તેતા બદલે 
સરેસ વાપરવો! વધારે સારે છે. કારણુ કે ચુ'દર ઇવાથી પીગળી 
જાય છે, અતે સરૈસ તે પ્રમાણું એકદર પીંગળી જતો નથી. એટલે 
. ચોમાસા જેવી સરદ રૂતુમાં પણુ સહેલાઇથી દીવાસળી વાપરી શકાય છે. 

ઉપરના પ્રયોગો ઉપરથી સમજાયું હશે કે દારૂખાનુ' બનાવવામાં 
જે ચીજને વપરાય છે તેમાં ગંધક, સુરોખાર અને કોલસા મુખ્ય છે. 
એ સિવાય ખીડ, હડતાળ, મનશીલ, સુરમો વીગેરે ચીજો પણુ જુદા 
જુદા પ્રસગે વપરાય છે. એ દરેક ચીજ શુદ્દ હોય તોજ દારૂખાતુ' 


ષ્ટ 


સાર્ડ્‌ ખતે છે. હુવે બીડ, હરતાળ, મનશીલ, વિગેરે ભદલ સમજણુ 
આપવામાં આવે છે. જે નવા શીખાઉતે ઉપયોગી થઇ પડશે. 

"બીડ વાપરવા જોગ તેયાર કરવાતી ફૃતી-ગઃમદી બીડ 
લેઇ પથ્થર્‌ ઉપર લોઢાની પરાળ લેઇ ખાંડવું, અતે તેતો જે ભૂરો 
થાય તેમાંથી ઝીણો, એથી જરાક જડે, અને તેથી વધુ જાડ, 
એવા ત્રણુ વર્ગ પાડવા કારણુ કોઠીમાંથી મોટાં કુલ કાદવાને મોટા 
ખીડતો, ઝી'શાં કાઢવાને ઝીણાનાો અતે વચલા વડના જુલે માટે 
વચલા દરના ખીડતો ઉપયોગ યાય છે. જો ખીડ ન મળી શકે 
તો લોઢાના કકડા લેઈ તેતે એક ઉપર એક એમ મુકી ખુષ ટીપવા 
એમ વારવાર તપાવી ટીપવાથી ચોરસાં થઇ રહેશે, પછી તેતે બહાર 
કાઢી પાણીમાં બુજવવા, જેથી તરતજ બરડ થશે અતે પછી તેને 
ખાંડી ખીડતી પેઠે ભૂકો કરી વગ પાડી રાખવે!. 

જાદુઇ સાપની! સળીઓ બનાવવાતે પ્રયોગ -નાઇ્ટ્રેટ 
એદ મરકયુરીને ધીમે ધીમે સલફોનાઇટ એઇ પે!ટાશીયમતા પાણીમાં 
નાંખવું. આ બ'તે દવાએ મિથ્ર થતી વખતે તેમાંધી લાલ ₹ગતેદ 
''માદ નીકળવા માંડશે તે સુંધવો નહિ, કારણુ તે ઝેરી છે, જેથી 
આ મીશ્ર પણુ ખુલી હવાવાળી જગોમાંજ કરવું; કે જેથી તે ધ્રુમાડે। 
આપણુને ન લાગતાં હવા સાથે મળી જય. આ મિશ્ર કર્યાને ઘોડી 
વાર્‌ થશે એટલે તે સ્વચ્છ થખેલ દેખાશે. અને તેતા તળીએ એક 
જાતનો ધોળા ભૂકો બેઠેલો માલુમ પડશે. આ ભૂકાને ખ્શોરીંમપેપર 
વડે ગાળી લેઇ જરા તેમાં ગુ'દરતુ' પાણી અતે ધસ થોડો સુરો- 
ખાર વાટીને નાંખવો, બાદ તેમતે સારી પેઠે ધુ'ટીતે નાંતી પેતસીક 
જેવી જડી અને ૧ ઇચ લખાધતી એવી તેતી સળીઓ બનાવવી. 
તે સળીઓ સુકાયા બાદ તેમાંથી એક સળી લેઇતે એક બાજીથી 


સળગાવવાથા તેમાંથી મોટા સાપ જેવાં ગુ'ચળાં નિકળશે, જેખ 
૪કત આટલી નાની સળીમાંથી ઉતપન્ન થએલાં હોવા છતાં આરારે 
રપ ફીટ લાંખાં થશે. 


કઝરણજ ૭* 


તરેહ, તરેહના જીવડાઓ દુર કરવાના પ્રેચોગે!. 


---૭---- 
ઉ'દર્‌ દુર થાય તેવો પ્રચોગ- હળદર અતે કળીચુનાનો 
શુક્રા ઉંદરોના રહેઠાણુતી આસપામ વેરવાધી ઉંદર દુર થાય છે, 


૫૦૨ 
અયવા વડાગરૂ મીઠું ઉદરની બોલ અગર શટ હોય તો તેમાં વેર- 
વાથી પણુ ઉદર દુર થાય છે. વળી ખ્લીચીંગ પાઉડર અને ટાર્ટર્‌ 


અનને મીશ્ર કરી ઉ'દરોના રહેઠાણુ, નજક છાંટવાથી વિરૂદ્ઠ વાસના 
થીધે નતા રહે છે. 


સાકષણુ દુર કરવાની રીત--ફ્ટકડી રતલ એક લેઇ પાણીમાં 
ઉકાળવી, એક રસ થાય એટલે પીંછી વતી પલ'ગ, ખુરશી, ટેબલ 
વીગેરે પર લગાડવાથી માકણુ દુર થાય છે. 
સચ્છર; ચાંચડ દુર થાય તેવી રીત--બાયસમફાઇટ એફ : 
કાબાન ૮૦ ભાગ, ૧૫ ભાગ કેરાશીન તેલ, ખેઉ એકત્ર કરી ધરના 
અ'દર છુટક છુટક છાંટવાથી ચાંચડ મચ્છરો જતા રહે છે. 
ફ્રીટી ૬૨ કરવા વિષે--ઝાડના થડની આસપાસ થોડી જ- 
મ્યા ખોદી કોલસા, રાખ, લાકડાને! વેહેર ભરવાથી ઝાડે ચડતી 
જીડી ૬ુર થાય, અને કખાટમાંતી જીડી કપુર રાખવાથી ૬૨ થાય છે. 


ઉધઇથી કપડાં, ચોપડીઓ વીગેરે બચાવવાની રીત- 
રસકપુર એક ભાગ, અને પાણી ૧૪૪ ભાગ ઉમેરી ચોપડવું. અ- 
થવા છાંટવું કે જેથી ચડેલ ઉધઈ જતી રહેશે, અને નવી ચડી 
શ્રકરો નહોં. 

કપડાં હરેક જાતનાં ઉધઇથી ખચાવવાની રીત--દેવ- 
દારના બારીક છોડીઆંતી કોથળી કપડાં ભેળી રાખવાથી ઉધઇ લા- 
ગતી નથી, અથવા ચીનતીકખાલા કપડાંમાં રાખવાથી ઉધઇ ચડી 
શકતી નથી. 

સર્ષ દર્‌ કરવાની રીત--જુતા ચ।મડાનેો તથા જુના કપ- 
ડાના કકડાની સર્ષ રહેતો હોય તે ઠેકાણે આજીબાજી દેવતાથી 
શુણી કરવી. જેની વિરૂદ્દ વાસના લીધે સર્પ જતા રહેશે. 

અનાજમાં જીવડાં ન પડે, તેનો પ્રચાગ--દરેક અનાજના 
જથ્થામાં લેખ'ડતેો સળીએ ઉભે ખોશી રાખવાથી જીવડાં ચડી 
સળા લાગતો નથી. 

ગમે તે અનાજ સળે નહીં, તેમ કરવાની રીત--ખાય- 
સલઇ#ઇડ એફ કાર્ખોનનાં થોડાં ટીપાં અનાજમાં નાંખી રાખી મુ- 
કતાં સડો લાગી અનાજ બગડતું નથી (આ દવા ઇંગ્રેજી દવા વેચ- 
નારાઓનાં ત્યાં મળી શકે છે.) 

ક'સારી, કીડી; માકણ દુર કરવાની રીત--પેટી પાં 


પર્‌ 

3% કબાટમાં જ્યાં કપડાં, પુસ્તકો રહેતાં હોય, તેમાં પથમ ટરપેનટાધ્રત 
તેલ છાંટવાથી ૪ીડી, ક'સારી, માકણુ પડતા નથી. 

ઉપચાગી લાકડા ઉપર ઉધઈ ચઢેલી ૬ર કરવાને 
ઉપાય--એક પોઇન્ટ સમુદ્રના પાણીમાં લસણુની ખે મોટી કળીયે 
'આરીક વાટીને નાંખવી, અતે તે પાણી એક ખાટલીમાં ભરીને તેમાં 
મધનાં વીસ ટીપાં નાંખવાં. ત્યાર પછી બાટલીતું માં બધ કરી ખુચ 
મારી મે ત્રણુ દીવસ સુધી એમને એમ રાખી મુકવું. પછી જ્યાં 
આગળ ઉધઇ લાગી હોય ત્યાં આગળ છાંટવાથી ઉધઈ જતી રહે છે. 

ઈમારતી લાકડુ સળે નહી તેનો ઉપાય--રસકપુરને 
પાણીમાં એગાળી હાથ મારવાથી સડશે નહિ, અથવા લાકડાતે કેક- 
સીયમ કલોરાઇડ, ખ્લોયીંગ પાઉડરને પાણીમાં એગાળી હાથ મા- 
રવો, પછી હીરાકશીતો હાથ મારવો જેથી લાકડું ઘણુંજ મજબુત 
થઇ સડો લાગશે નહીં. 

સાકષ ન થવાને! ઉપાય-લાલ મરચાંતે ઉકાળા ચોપડવાથો 
થશે નહીં. 

ઝેરી વસ્તુ સીવાય ઉ'દરોને મારવાની રીત-ઘેડાના 
પુછડાના વાળ બારીક કાતરી કકડા કરવા; એ કકડાએને સ્ત્રાદીછ 
ખોરાક મેળવી જ્યાં ઉ'દરો રહેતા હોય ત્યાં આગળ તે ખોરાક સુ- 
કવા. એ ખોરાકથી માણુસતે ક'ઈ હરકત થતી નથી પણુ ઉશરા 
મરી જય છે, એટલે આ રીત બચ્ચાં વીગેરેતે માટે વગર હઉર્‌- 
કતતી ધરમાં કરવા લાયક સલામતી ભરેલી છે. 
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લાખ શુદ્ધ કરી તેમાંથી જુદી જીરી બનાવટે। 
બનાવવાના પ્રચોગે।, 


-*-- ] 
લાખ--આ ઘણી ઉપયોગી ચીજ હોઇ ખાખરો, પીંપળે, 
વિલાયતી ખાવળ, ખેર, ખે।રડી, વિગેરે કાડોની ડાળીએ ઉપરથી મળી 
આવે છે. લાખ એ ક'૪ ઝાડની પેદાશ નથી, પર'તુ એક ન્નતર્તા 
જીવડાં ઝાડની ડાળીએ ૧૫૨ જે રસ મૂકે છે તેતી બતે છે. ઝાડ ઉ- 
પરથી એ લાખભરી ડાળીએ કાપી લાવી નજરમાં વેચવામાં આવે 


પર્‌ 


છે, અથવા ડાળીએ!થી છુટી પાડીને વેચવામાં આવે છે, જે લાકડીઆ * 
લાખને નામે એળખાય છે. આ લાખમાં ઝાડની ડાળીએ ના ડુકડા, 
ધૂળ, કચરો, વિગેરૈ પુષ્કળ હોય છે, તેથી તે એમતે એમ હુન્તરના 
કામમાં આવતી નથી, પર'તુ તેતે શોધવી પડે છે. શોધ્યા ખાદ તેને 
જેવા આકારમાં ઠારવામાં આવે છેતે આકાર પ્રમાણે દાણા લાખ, 
પતરા લાખ, કે ચપદયા લાખ વિગેરે જીદ જુદા નામે એળખાય છે. 
ગમે શોધવાની રીત આ પ્રમાણે છે. ી 

જે ડાળીઓને લાખ ચૉરેલી હોય, તેતા ખેથી ત્રણુ ઇંય જેવડા 
ડ્ુકડા કરી તેના ઉપર એક ભારૅ વેલયુ ફેરવવામાં આવે છે. લાખ 
જતે બરડ છે અને તેથી એમ કરવાથી ડાળીઓથી તે તરત જુદી 
પડી નય છે, છતાં જે ધોડીધણી લાખ ડાળીઓને વળગી રહે તો તે 
હાથવડેૅ ઉખેડી લેવામાં આવે છે. લાકડાંના ભાગ દુર થયા બાદ રહેલી 
ચોખ્ખી લાખના ત ઈંચ જેવડા કકડા કરી, પછી ગરમ પાણીથી 
ભરેલા ગક મે।ટઢા વાસણુમાં તે લાખને નાંખી માણુસોના પગવડે તે 
લાખતે ખૂબ ગદડવામાં આવે છે, જેથા લાખમાંથી રગનો ભાગ છુટો 
પડી પાધી સાથે મળે છે. એ પાણીને નિતારી લેઇ ફરીથી ખીજીુ” 
ગરમ પાણી રેડી ખૂખ ગદડી પાછું પાણી નિતારી લેવામાં આવે છે. 
એ પ્રમાણે ફરી રીતે કરતાં જ્યારે પાણીમાં રગની બીલકુલ સ્પર્શ 
આવતે નથી યારે ફરીથી પાણી રેડવું બ' કરી લાખતે વાસણુમાંથી 
કાઢી લેવામાં આવે છે. આ લાખને સીડ લાખ એટલે બીજ કે દાણા 
લાખ કહે છે, અને લાખની બીજ જે અનેક બતાવરા થાય છે, તે 
સવે આમાંથીજ યઇ શકે છે. લાખને આ પ્રમાણે ધોતાં તેતુ' જે 
રંગીન પાણી કણાડી લેવામાં આવે છે, તેને ઉકાળી બાળી નાંખતાં 
પાછળ જે નકર ભાગ રહે છે તેના રોટલા જેવા ધાટ કરવામાં આવે 
છે; જે લાખ્નીયા રંગતે નામે એળખાય છે. 

શૈલાક અથવા પતરા લાખ--ઉપર મુજબ દાણા લાખ 
બતાવ્યા પછી તેતે મજખુત કપડાની કોથળીમાં ભરવામાં આવે છે. 
આદ ખે માણુસે। તે દરેક કોથળીતે છેડેથી ઝાલીતે પછી કોયલાના 
અસિ આગળ ધરી રહે છે, જેથી અસિના તાપથી લાખ તરત એ।* 
ગળા જય છે. અતે એમ એગળવાથી કોથળીઓમાંથી તેતો રસ 
અહાર્‌ ટપકવા માંડે છે. આ વખતે કોથળીના છેડા ઝાલી સામસામે 
ઉભા રહેલા માણુસો કોથળીને આંબળે છે, જેથી કોથળાઓમાંથી સ- 
ધળી લાખ નીચોવાઇ જય છે, એ પમાણે શેરોગળેલે! રસ ગરમ રહે 


ક 
એટલા માટે દેવતાતી એક બાજુએ રાખેલા વાસષુમાં નીચોવવામાં 
આવે છે, અને તે જેમ જેમ નીચોવાતી નય, તેમ તેમાંથી એક 
કછડીપુર લાખ લઇ તેને ભુ'ગળાના આકારનો લાકડાતો કકડે। લેઇ 
તેતે લગાર ઢળતો રાપ્પી તેની સપાટી ઉપર તે લાખને તાંખી ભુ'ગ- 
ળાને આમતેમ ગોળ ફેરવવામાં આવે છે, જેથી તેતી સપાટી ઉપર 
લાખ પથરાઈ જય છે. અતે તે ઠરી જય ત્યારે ચપ્પુથી ઉખેડી લે- 
વામાં આવે છે. આ કામ માટે વાપરવામાં આવતાં લાકડાનાં ભુ'ગળાંતે 
અડધા ભાગ સુધી પીતળનાં પતરાં જડવામાં આવે છે. કેટલાએક 
સ્થળે લાકર્ડાતાં ભૂ'ગળાંને બદલે ચીનાઇ માટીનાં જૂગળાં અથવા તેઃ 
%ળના દાંડાએતેો પણુ ઉપયોગ કરવામાં આવે છે. અતે તેના ઉપર 
કડછીના બદલે કેળતાં પાંદડાંએઓવડે લાખ દખાવવામાં આવે છે. સારી 
જાતતી પતરાં લાખ ર૨'ગે જીજી, ચળકતી, નારગી રગતી હોય છે. 
અટઢન લાખ--આ લાખ પષ પતરાં લાખની માફૂકજ બનેં 
છે, પરતુ તેમાં દ્રરેક માત્ર એટલે” છે કે તે આકારમાં તેનાથી 
લગાર જીદી હૈય છે. કારણુ પતરાં બનાવવાતે બદલે તેનાં ટોપાં પાડી 
ખટનતના જેવા ગોળ ચપટા આકાર બતાવવામાં આવે છે. આ રીતે 
ખનાવવામાં આવતી લાખ પતરાં લાખથી વધારે નડી હોવાથી . 
લગારેક કાળાશ પડતી તપખીરીઆ રગની જણાય છે. પરતુ અજ- 
વાળામાં રાખી નેવાથી ઘેરા માણેક રગતી જણાય છે. 
ગાર્તટ અથવા ચપડા લાખ આ લાખ બટત લાખને 
મળતી છે. પરતુ તેના ગોળને બદલે ચપડા “નડા આકાર બનાવવામાં 
આવે છે તે ₹ગમાં બઢત લાખતે મળતી એટલે કાળાશ પડતા વેરા 
માણેક ર'ગની હોય છે. . 
વાર્નિશ વિગેરે અનેક ઉપયોગી ચીશ્ને ખનાવવામાં એ ત્રણે 
પ્રકારતી લાખ વપરાય છે, તોપણુ સૌથી ઉત્તમ પતરા સાખ મનાય 
છે, અતે તેથી ઉત્તમ પકારના વાર્નિશ વગેરેમાંજ વપરાય છે. 
ખ્લીર્ડ એટલે ધોઇને ધોળી કરેલી લાખ--એ' રીતે 
ખને છે કે કાર્બોનેટ એક પોટાશના પાણીમાં લાખને ઉકાળતાં જ્યારે 
તે એગળી જય ત્યારે તેતે તાણીને એવી રીતે તેનાં તાંતણા કાટવા 
% જેથી તે ધોળી યાય. પછી પાછી તેતે ઓગાળી #રી ખે'ચવી. 
એ લાખતેો દેખાવ ધોળી રૅશમી સાટીનતા જેવો! દેખાય છે. અને 
તે ભીતી ને ભીનીજ વેચવામાં આવે છે. કારણુ ધોળી લાખ ર્‌!ખી 
મૂડયાથી ખગડૅ છે, અને પછી એગળી શ્રકતી નયી, ધોળો વાર્તિસ : 
બનાવવામાં આ લાખ ઉપયોગી થઇ પડે છે. 


પ૪ 

એ પ્રમાણે તૈયાર થયેલી લાખ માત્ર વાર્ત્સિસના કામમાં વપરાય 

છે એટલુંજ નહિ, પરતુ તેમાંથો સીલા વીગેરે કરવા સારૂં જીદી જુદી 

અનાવટો પણુ કરવામાં આવે છે. વાર્નિસના કામમાં લાખ કેવી રીતે 

તપરાય છે, તે ઇલાયદા પ્રકરણુમાં બતાવવામાં આવ્યું છે, અને તેથી 

સીલ વગેરેના કામમાં વપરાતી તેની બનાવટો જેવી રીતે યાય છે 
તૈતું અત્રે વર્ણુન આપીએ છીએ. 


સૌલ કરવાની લાલ રંગની લાખ બનાવવાની રીત-- 
ગપડા લાખ ર ભાગ, રાળ ૧ ભાગ, હોંગળાક ૧ ભાગ; રાળ તથા 
લાખનો ભૂકો કરી ચુલા ઉપર મૂકી એક વાસણમાં પીગળાવવી. 
પછી તેમાં હોંગળાક નાંખી મેળવીને આરસ પત્થર ઉપર નાંખી 
એક સુંવાળા લાકડાતો કકડો ઉપર ફ્રેરવ ફ્રેરવ કરી ગોળ લાકડીના 
જેવા આકારમાં બનાવવી. એટલે સીલની લાલ રગની લાખ તૈયાર 
ચરે. (૨) એક પીંડ રાળ, લાખ પ ઔ'સ, વીતીસ ટરપેનટાઇન પા 
ઓ'સ, છીંગળાક અથવા સીંદુ્‌ર ૧ એઓંસ, હવે લાખને કોયલાના 
અ'ગારા ઉપર ત્રાંબાના વાસણુમાં આગાળી તેમાં રાળ મેળવવી,જ્યારે 
બરોખર મળી નય ત્યારે તેમાં આસ્તે આસ્તે ટરપેનટાઇન મેળવી દેવું. 
અને છેવટે સિ'દુર અથવા ઊંગળાક મેળવી હલાવી એક કરવું એટલે 
પથ્થર અગર પાટીયા ઉપર વણી મરજી સુજબ લાકડીઓ વણી 
કાઢવી અગર ધાતુના સ'યામાં પાસા પાડી લેવા. 


સીલ ડરવાની કાળા રગની લાખ--૪૫ર જણાવ્યા પમાણે 
લાલ રગતી લાખના માટે જે સામાન લેવાતો છે, તે પૈછી ફક્ત રગ 
ફ્રેર કરવા સારૂ હોંગળોક અથવા સીંદુર બદલ કાજળ વાપરવું. (૨) 
વેનીસ ટરપેતટાઇત ૪1 ઔ'સ, ચપડા લાખ € ઔ'સ, કોલે[ફેની ના 
ઓ'સ અને કાજલ જેધ્રએ તેટલું ઉમેરી ઉપરની કૃતિ પ્રમાણુ કરવું. 

સીલ કરવાની ઉમદા જાતની લાલ ર'ગની લાખ ખ- 
નાવવાની ર્‌ીત--વેનીસ ટરપેનટાઇન ૪ ઔંસ, ચપડા લાખ ૭ 
ઓંમ, સિ'દર ૪ ઔંસ. મેગનીમીયા કાર્ખોતેટ ૧। દ્રામ, ટરપેનટાધન 
સાથે મેળવી નાંખવી. 

સ્પેનીસ લાખ બનાવવાની રીત--વેનીસ ઢસ્પેનટાઇન ૮ 
આંસ, ચપડા લાખ ૨ ઔંસ, કોલોની ૪ એસ, હીંગળેક ૧ ઓંસ 
એ બધાને દેવતા ઉપરથી ઉતારી તેમાં ના એંસ સ્પીરીટ વાઇન 
મેળવવો. 





પપ 


છુલકટી જાતની કાળા રંગની લાખ -ચપડા લાખ ૮ એસ, 
વનીસ ઢરપેતટાદત ૪ ઔંસ, કાજળ ૬ એસ. 

ભાટલીને સીલ કરવાની કાળી તથા લાલ લાખ બનતા- 
વવાની રીત--રાળ ૧૫ રતલ, ચરબી ૪ રતલ, તેલમાં કાળા રગ 
થાય તેટલું કાજળ, એ ખબધાતે તાવીતે ગરમ કરી મેળવવું, જે લાલ 
રગતી ખનાવવી હોય તો કાજળ બદલે ગેર અથવા હીંગળાક અ" 
થવા સીંદુર મેળવવું. 

આશમાની રગની લાખ--ચપડા લાખ ર ઓંસ, કાળા 
રગતી શાહી ર ઔંસ. ડામર એક ઓંસ, વેનીસ ટરપેતટાઇત ૧ 
એંસ, આશમાની રગ ૩ ઓંસ. 

લીલા રગનો લાખ બનાવવાની રીત--વેતીસ ટરપેન 
ટાઇન ૨ ઔંસ, ચપડા લાખ ૪ ઓંસ, કોલે[ફેોતી ૧ ઔંસ, પીળા 
ર'ગ ૦॥ ઓંસ, પશીઅન ખ્લુ અગર ગળી ના ઔંસ, મે'ગતીશીયા 
ટરપેનટાઇનમાં પલાળેક્ને ૧।। દ્રામ. 

સોનેરી તથા રૂપેરી રંગની લાખ--ચોખ્ખી ચપડા લાખ 
પ ભાગ લેઇ તેમાં ખે ભાગ ટરપેતટાઇન નાંખવું, તેતે ઓગાળી 
ટાહું' પાડવા લાગે કે તેમાં અબરખતોા ભૂકો નાખી બનાવવાયી 
રૂપેરી રગતી લાખ બનશે અતે અમરખ બદલે સોનેરી વરકતેો ભૂકો 
નાંખી બનાવાથો સોનેરી રગતી લાખ બનશે. 

ગમે તે રગતી નરમ લાખ બનાવવી--3પર પ્રમાણે 
લાખ બનાવવાતા પ્રયોગો ખતાવ્યા છે. તેમાં ફક્ત ઠૅ'ડી પાડવા વખતે 
ઇએ તેટલું મધ ઉમેરી બનાવતાં નરમ લાખ બને છે. 


તરેહુ તરેહુના રગવાળી લાખ બનાવવાની રીત-લાખ- 
ની બતાવટમાં જેવાં રગતી બનાવવી હોય તેવા ર'ગ ઉમેરવા, એટલે 
જે જે રગ નાંખવામાં આવે તે તે રગતી લાખ તૈયાર્‌ થશે. 

ફેન્ચ શીલ લાખ બનાવવાનો રૃતિ--ચપઠા લાખ ૨ 
રતલ, વેતીસ ટરપેતટાષત ૧ રતલ, ચીતાઇ હીંગળાક ૩ રતલ, એ 
સધળાતે ઉપર પ્રમાણે મેળવી રતલના ૧૨ અથવા ૨૪ કકડા લાક* 
ડીતા આકારમાં બનાવી કાઢવા. 


પ૬ 
પડ્રણ ૯૪. 


તતા સાનવરતાન--નક 


કાગળ સ'બધી જુદા જુદા હુલ્સરે. 


મતુષ્યોના ધણા ખસે બ્યવહાર કાગળો વડેજ ચાલતો હોવાથી 
જગતની સવૅ ચોન્નેમાં ત્રેછતાને પામ્યો છે. દુનિયામાં લખવાની 
'લીપિ કાગળોના શોધ પહેલાંજ ઉત્પન્ન થયેલી હોવાથી, તે વખતે લખ- 
વામાં ત્રાંયાનાં પત્રાં, ભોજપત્ર, તાડપત્ર, ચર્મપત્ર, લાકડાનાં પાટીયાં, 
વિગેરે વિવિધ પદાર્થોનો ઉપયોગ કરતા, પર'તુ આજથી આરારે અહી- 
હજાર વર્ષ પહેલાં કાગળો બતાવવાની ચીના લોકોએ રેોધ કરી જે. 
ધીમે ધીમે આખા જગતમાં પ્રસરી તેમાં એટલે ખધે સુધારો વધારા 
થયો છે કે, આજે જુઘં જુદાં કાર્યોને માટે અનેક નનતના કાગળો 
અતાવવામાં આવે છે. અને તેથી બી'ન* સાધતા બ'ધ થઇ હવે 
સઘળું લખાણુ કાગળા પરજ કરવામાં આવે છે. હિ'દુસ્તાનમમાં આગળ 
પુના જીન્નર, રાજમહાલ, બ'ગાળા, નાશીક વિગેરે ઠેકાણે હાથવડે 
જાગળા બનાવવાતેો હુન્નર વધવાથી તે તરપ્તો ઉદ્યોમ હાલમાં નને 
ક્ર ભાગી પયયો! છે, તાોપણુ અમદાવાદી, ખ'ભાતી વિગેરે નતના 
ફાગળાની હજી સાધારણુ ખપત રહેલી છે. 


કાગળ ખતાવવાની રીત--કાગળા બનાવવામાં કપાસ અધ- 
વા શણુના કપડાંનાં ચીંથરાં, ભીંડી, વાંસ, શેતુરતુ' ઝાડ, ધઉં અને 
ડૉગરતુ' પરાળ, નરમ જાતનાં લાડડાં, કપાસની સાંડીઓ, રદ્દી કાગળો 
વિગેરૈ પદ્દાર્થા વપરાય છે. અતે તેથી કાગળ બતાવવાના કારખાનામાં 
રદી ચીંથરાં, રદી કાગળ, ફાટેલાં સુણુપાટ વિગેરે એકઠાં કરી તેતી 
નત પ્રમાણે ઢગલા કરી તેતે એક સાફ કરનારા ય'ત્રમાં નાંખી 
હૉ તેતા ઝીણા ઝીણા કડકા કરે છે, તે વખતેજ તેમાંથી ધુળ, 
કચરો મેલ વિગેરે નીકળી નજય છે, ખાદ તેને ઉકળતા પાણીમાં 
નાંખે છે. એ પાણીમાં ચુનો અથવા કાસ્ટિક સોડા નાંખેલો હોવાથી 
કપડા માંહેલો ચીકાશ અથવા રગ નીકળી જઇ તે સ્વચ્છ ખને 
છે. બાદ તે ઉકાળેલાં ચીંથરાં ખીનન ય'ત્રમાં ગોઠવેલાં તીણાં ચકરોથી 
ચીંથરાં છિન્ન ભિન્ન સ્થિતિમાં થઇ જય છે. પછી તેને ખીજ 
યત્રમાં નાંખી કળીચુનાના પાણીથી તેમાં બાકી રહેલાં રગ તદત 
માઠી નાંખે છે, પછી એ સુજમ તેયાર થયેલી લાહીને પ્રેસમાં નાંખી 
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જું 


દાબી કાઢે છે. એટલે પ્રેસના દમાણુ સુજબ નાડા કે પાતળા કાગળે. 
બહાર પડે છે. 

કાગળમાં જીદ જુદા ગુણી લાવવાને માટે તેતી લાહીમાં જુદા 
જુદા પદાર્થો મેળવવામાં આવે છે, કાગળ જડે બનાવવા માટે 
તેમાં પલેગ્ઠાઇટ નામને! સફેદ પદાર્ય' નાંખવામાં આવે છે, સફાંઇદ્દાર 
બનાવવા માટે તેમાં પોઢાસ, અને સોડાખાર નાંખી પાછળથી કૂટ- 
કડી નાંખે છે. તેમજ કાગળતે જુદા જુદા રંગો આપવાને મારે તેની 
લાહીગાં જુદા જુદા પદાર્થો ઉમેરવામાં આવે છે. 

આવી જતના બનાવેલા લોચા પાણીમાં મેળવ્યાથી તેની સટેદ. 
લાહી બને છે. અતે તેમાં|્રી કાગળ બને છે. ક્રાગળા હાથ 
વડે તેમજ ય'ત્ર વડૅ બનાવવામાં આવે છે. ય'ત્ર વડે કાગળા ખના- 
વતાને! ઉઘોમ સાધારણુ મા'મુસયી થઇ શકે તેમ નથી. હાથ વડે 
કાગળા ખતાવવાની રીત એવી છે કે કાગળા ખનાવવા માટે તે 
લોચાએને પીલી ખનાવેલું સફેદ પવાહી એક પીપમાં રાખે છે, અને 
પછી તે પીપમાં તારતી ઝીથ્‌ી નનળી જડેલું ચોકડટું' ડુમાડી તેને 
એક સરખી રીતે ખરાબર સીધું પકડી ખે'ચી લે છે. એટલે તે 
નળીનાં છિદ્રોમાંથી પાષ્્્રી નીતરી જપ ચોકઠામાં લાહીતો પાતળે 
થર જમી જય છે. પછી તે ચોકઠું એક બાજુએ પાથરૈલા બતુ- 
સના કડકા ઉપર્‌ ઉ'ધું નાંખે છે. એટલે તેમાં જામેલો કાગળ બતુસ 
ઉપર પડૅ છે; એ સુજખ અનેક થર તાંખ્યા પછી તેની ઉપર દબાણુ 
કરી તેમાંનુ' પાણી નીતારી નાંખે છે. પછી તે થર જુદા જુદ્યપાડી 
એમને એમ સૂકવે છે. અથવા જીલ્ઞાટીન ( ચેો।ખ્ખા સરૅસ ) ના. 
પ્રવાહીમાં બોળી સુકવે છે. અને પછી તેને તપાવેલા ખે લોખ'ડના 
રૂલમાંથી દબાણુ આપી કાઢતાં અથવા તેના ઉપર કોડીએ વડે 
ધસતાં જલેડ નિકળે છે. 

ચીનાઈ કાગળા બનાવવાની ચીનાઓતી રીત તદન જૂટરીજ 
છે, તેઓ વાંસ અયવા ધાસ વિગેરેમાંથી કાગળ બનાવે છે. વાંસ 
અથવા ધાસમાં નરમાશ આવવા માટે તેતે ૧૫ દિવસ સુધી કાદ- 
વવાળા પાણીમાં ડુબાડી રાખે છે. અને પછી તેતે છુ'દી કૅટી કે. 
પીલી તેની લાછી બનાવે છે. લાહીના દરેક પીપ પાસે અકેક ધીમી 
આંચવાળી ભઠ્ઠી હોય છે; અતે તે ભઠ્ઠીતી ઉપર્‌ મારીનું' સફાઇદાર 
છત હોય છે, તેમનુ' કાગળ બતાવવાવુ ચે।કડું' સમુદ્રના ધાસને. 
ચોકઠામાં બેસાડીને બનાવેલુ' હોય છે. એ સ'ચો! લાહીમાં ડુબાડી. 


પદ્ 


ઉપર ઉચકી લીધા બાદ તેમાંજ કાગળનો યર બાઝે છે. તેને અન 
ગ્નિની આંચયી સ્હેજસાજ ગરમ થયેલી પેલી ભડ્ઠીની છત ઉપર 
ઠાલવે છે, અતે તે જરાએક્ ગરમ થતાં ચોખાનો બારીક મે'દો. 
પીંછી વડે તેના ઉપર ચો'પડો પેલે યર કાઢી લેઇ તેને સકવે છે 
એટલે કાગળ બને છે. કાગળામાં જે ચિત્રો અથવા અક્ષરા ઉઠેલા 
હોય તે છાપવાની રીત એવી છે કે, પ્રવાડી લાહીનો થર જે ચે1ક- 
ઠોમાં રેડવામાં આવે છે, તે ચોકકઠાની નનળીપર્‌ એવાં ચિત્રો અગર 
અક્ષરે! ગાઠવેલાં હોય છે. આ ભાગ જળીના ભાગ કરતાં થોડેક 
ઉપસેલે। રહેતો હોવાથી તે ઉપર લાહોને થર ઓછે ખેસે છે, અને 
તૈથી તે જગ્યોએ કાગળ થોડોક એછે જાડો રહી અક્ષરો અગર 
ચિત્રો પારદર્શક જણાય છે. 

એ પ્રમાણે લખવાના કામમાં વપરાતા સફેત કાગળે બના* 
વવામાં આવે છે. પરતુ હાલમાં જુદા જુદ કામોમાં ઉપયોગી થઇ 
પડે તેવા કાગળા બનાવવાને કાજે તેએ વિવિધ પ્રકારતા પદાર્થોની 
મેળવણીમાં ખોળી વિવિધ પકારના ર'ગો ચડાવવામાં આવે છે. અ- 
ગર તેઓમાં વિવિધ પ્રકારના ગુણુ ધર્મ લાવવામાં આવે છે. જેમાંની 
મુખ્ય ક્રિયાઓ આ પમાણે છે. 

પાલીસ કરવાના કાગળ બનાવવાની રીત-નેઇગે તેટલા 
કાચના કકડા લેઇ તેને ખાણુંયામાં ખૂબ ખાંડીને ખારીક કરવું. ત્યાર 
પછી તેતે ઝીણા શારવાળી ચારણીમાં ચારવુ'; એ રીતે ચળાઇ રહે 
એટલે એનાથી પણુ ઝોણા શારવાળી ચારણીમાં સુકવુ'._ યાર પછી 
એક જડે કામળ લેવો, ને તેતે લાકડાતા 'પાટીયાપર મુકી તેને 
ચાર ખુણે ખારીક ખોલીયોથી જડી લેવી; બાદ સરેસને પીગાળી 
પાણી જેવો કરી કાગળ ઉપર એક કુચડાથી લગાવવો. અને પછી 
પેલી ચારણીમાં નાખેલો કાચનો ભુકો તે ઉપર્‌ ચાળવેો! . અતે તે 
કાગળને જેમનો તેમ રહેવા દેઇ સુકાવા દેવો. સુકાયા પછી તેની 
ખોલીએ! કાઢી લેઇ તે કાગળને ખ'ખેરી નાંખવો. એટલે વધારાની 


ભૂકી નીકળી જશે, આ કાગળને છાંયડૅ સુકવવા માટે લટકાવવે।. 
પછી તેનો ઉપયોગ ખે ત્રણુ દહાડા પછી કરવો. 


શીલા પ્રેસમાં છાપવા માટે લખવાના કાગળો બનાવવાના 
પ્રયાગ -પ્રથમ એક વાસણુમાં ના ઔંસ મુ'દરને પાણીમાં નાંખી 
પીંગાળવો, પછી એ પાણી ગાળી લેઇ તેમાં એક ઔંસ સરેસ તથા 
મા ઓંસ જુતું પ્લાસ્ટર એ પેરીશ, ૧ ઔંસ સ્ટાર્ચ (કાંછનો 
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આરે) એ ત્રણેને એક ખરલમાં ખાંડી ખારીક થાય એટલે કપડછાણુ 
કરીતે ઉપર લખેલો રૅવચીને। શીરો તથા સરેસના પાણીમાં મેળવી 
સારી પેઠે છુટા, તે તેલ જેલુ' પાતળું થાય ત્યાં સુધી પાણી તેમાં 
રડવુ”. પછી એ મેળવણીતે લખવાના પાતળા કાગળની એક બાજી 
વાદળી લગાડીને સુકવવે.. તે સુકાયા પછી શીલા પ્રેસને માટે કાપી 
લખવાતો કાગળ તૈયાર થયો, એટલે તેના ઉપર જે કાંધ લખવુ* 
હેય અથવા ચીતરવુ' હોય તો, આ મેળવણી લગાડેલા કાગળ 
ઉપર લખવુ અથવા ચીતરવુ'. હાલમાં ધણું કરીને રેવચીના શી- 
રામાં ચોખાની કાંજી મેળવીને તે મિશ્રણુ કાગળ ઉપર લગાવા માટે 
તયાર કરે છે. 

ટ્રેસીંગ પેપર એટલે ચિત્ર વીગેરેની નકલ લેવાના 
પારદશક કાગળે!--કાગળના તાવને ટેબલ ઉપર પાથરી તેની 
ઉપરની સપાટી ઉપર “કતેડા ખાલ સબ” અતે “ટરપેનટાઇત” એ 
ખેના સરખા ભાગ મેળવવાથી બનેલા વારનિશ્નતા હાથ મારી અધર 
ઢાંગવો. આ ક્રીયાથી બરાબર પારદશક ન થાય તે। %રીથી વારનિ- 
શતા હાથ મારવો. આ કાગળ નકલે! તથા ચિત્રો લેવાના કામમાં 
ઉપચે!ગી થઇ પડે છે. 

સાદા કાગળને ચામડાના જેવો મજબુત ખનાવવાની 
રીત--૫ ભાગ ગ'ધકતો તેનબ અતે પાણી ૧ ભાગ, એ ખેની 
મેળવણીમાં એક સાદો કાગળ જલદીથી બોળી કાઢવે।. અને તુરત 
ચોખ્ખા પાણીમાં ધોઇ સાફ કરવો. આ પ્રમાણે કરવાથી કાગળ 
ચામડા જેવો ધણો મજયુત થાય છે. પણુ તેજાબમાં બોાળતાં અને 
પાણી વડે ધોતાં ધણીજ ઉતાવળ કરવી જ્નેઇએ. 

કાગળના જાડા તખ્તા બનાવવાની રીત--ઝમે।ન્યા અને 
મોરથુથુ એ ખત્તેનુ* મિશ્રયુ કરીને તેમાં કાગળને પલાળી કાઢવા; 
પછી તે ષકારતા ખે કાગળ એકમેકને ચોટાડી દાબવાના સાંચામાં 
દાખી કાઢવા. આવી રીતે જેદએ તેટલી જડી જાતનો કાગળ તૈયાર 
થામ છે. આથી વિરેષ મજખુત તખતાના કાગળો બનાવવા હોય 
તો! કાગળા વચ્ચે કપડું નાંખવું. એમોન્માતુ' મીશ્રણુ તૈયાર કરવું તે 
પણુ ધણું સહેલું છે. આવી રીતના ખતાવેલા કાગળના ત'ખ્તા ખુખ 
મજબત થાય. છે* 

કાગળ ઉપરથી લખેલા લખાણને કાઢી નાંખવાની રીત- 
જ્ટલીએક જતતી લખવાની જ્ઞાહી એવી હોય છે કે તે ડૂર કરવાતો 


ક ૬૭ 


"ઉપાય કરતાં કાગળ સમુળગો તાશ પામે છે. માટે અ! પ્રમાણે કર- 
વાથી સહેલાઇથી લખાણુવાળા ભાગ કાઢી શકાય છે. ઊંટના વાળની 
પીંછીથી પ્રથમ કાગળને ગરમ પાણી વડે ધોવો જેઇએ. તાર કેડે 
અધો પાધન્ટ પાણીમાં એક અધોળ પોટાસ ઓક્‌ સ્લફક અગર એક- 
ઝાલીક એસીડતુ' પાણી ઉમેરી એ મેળવણીથી કાગળને ભીજવવો. 
થોડીવારે ચોખ્ખા પાણીથી લખાણુવાળા ભાગ ચોખ્ખો શાહી વિનાનો 
'શઇ જશે. કાગળ કોરે કરવા માટે ધોઇ તુરત શાહીચુસ કાગળ 
દાખા કાઢવો! એટલે કેરો પડી જશે. 


કાગળને સખ્ત લાકડા જેવો ખનાવવાની રીત--પ્રથમ 
કાગળ ખનાવવાતા માવામાં ક્લોરાઇડ એક્‌ ઝીક મેળવીને તેતે મજ- 
ખઅુત દબાણુ તળે સુકવામાં આવે છે, આથી ધણાજ મજખુત એટલે 
લાકડા જેવા સખ્ત કાગળો બતે છે, એઈછી વતી મજખુતાઇતા બના- 
વવા માટે માવામાં કલોરાદડ એ૪# ઝી'ક એછું વધતું ઉમેરવામાં 
આવે છે. આ કાગળ એટલે બધો સખત ખને છે ક જેને જમીનમાં 
લાકડાના બદલે જડવામાં, *નેડાઓનાં તળીયાંમાં, લાકડીઓના હાથા 
કર્વામાં, કાંશકી, બટન વીગેગના કામમાં સુખેથી વાપરી શકાય છે. 


પીળા રંગનો કાગળ ખનાવવાની રીત--એક અધોળ 
$ળદર લેઇ તેતે ખૂબ બારીક ખાંડી કપડછાણુ કરી તેને અડધોશેર 
સ્પીરીટ એક્‌ વાઇતમાં પલાળવી. પ્છી તેતે પોતાવતી કાગળ ઉપર 
ચેોપપડવાથી સુંવાળા અને ચળકાટદાર પીળા રંગ ચડે છે. વાઇન 
ન મળે તો દેશી મહુડાંતા દારૂ અગર #ટકડીનુ' પાણી ચાલી રાકે. 

નાર'ગી ૨'ગનો। કાગળ ખનાવવાની રીત--ઉપર ખતા- 
વ્યા પ્રમાણેના હળદરના મિશ્રણુમાં ફક્ત હિરાદખણુ ઉમેરવાથી નારગી 
રગનો કાગળ કરવા માટે મિશ્રગુ તૈયાર બતે છે; તે મિશ્રણુને કાગળ 
ઉપર ધીમે ધીમે પોતાથી લગાવવું. 

લાલ ૨'ગતો કાગળ ખઅનાવવાની રીત--પ્રથમ હીરાદખણુ 
અતે ફેટકડીને સરખા ભાગે લેઇ ઉકાળી તે મિશ્રણુથી કાગળ ર₹ગ- 
વાથી લાલ રગતા તૈયાર થાય છે. 


૭3 


મડ?ણજ ?૦. 


દાદા તાદા 


ચામડાં સંબધી જુદા જુદા હુલ્નરે. 


આપણા શ્રરીરતુ' ટાઢ, તાપ, અને હવા પાણીથી રક્ષણુ કરવાને 
માટે વજ તરીકે વાપરવાને જગતમાં જે ચીજ પહેલ વહેલાં ઉપ- 
યોગમાં લેવામાં આવી તે અન્ય ૩'૪ નહિ પરંતુ ચામડાંજ હતાં. 
અને તેથી હિ'દુએના પૂજ્ય દેવ શ'કર પણુ પોતાતા શરીર ઉપર 
વાધતુ' ચામડું વિટાળતા હતા, અતે ખીન્ન ત્રધષિ મુનિયો તેમજ 
અન્ય લોકો હરણુનું ચામદુ' એઓટતા પાયરતા હતા. પરંતુ પાછળથી 
રેશમ, રૂ, ઊત વગેરેમાંથી વસ્રાો બનવા માંડતાં. ચામડાના વસ્ત્રો 
તરીકતો ઉષષ્ોગ કમતી યઇ બીશન અતેક ઉપયોગોમાં આવવા લા- 
ગ્યું, હાલમાં તે પગનું રક્ષણુ કરનારા ખુટ, જેડા, ધી, તેલ ભર- 
વાના કૃપ્પા, કુપ્પીએ, પાણી ભરવાતી પખાલે!, કેશ, કોથળા, 
કોથળોએઓ, તજ૪ીયા, ચોપડાઓનાં પુઠાં, યુદ્ધમાં રક્ષણુ કરતાર હાલે!ક 
વિગેરે બનાવવાના તેમજ ઢોલ, મૃદગ, ત્રાંસાં, પડબ્રમ વિગેરે અનેક 
પ્રકારનાં વાજ'ત્રો મઢવાતા કામમાં આવે છે. 


આ દેશમાં ચામડામાંથી વિવિધ વસ્તુએ બનાવવાને ધ'ધે 
કરનાર ખાસ જૂદોજ વગ છે. અને તે ચામર, મોચી, અગર ડબ- 
ગરના નામે ઓળખાય છે. ખીન્ન દેશોમાં ચામડાં કેળવવાનો ઉઘોગ 
ધણી સારી સ્થિાતમાં પહોંચ્યો છે. ત્યારે આ દેશમાં તેતો ધ'ધેો 
કરનારાએ ચમાર, મોચી વિગેરે લોકો અભણુ અતે દરીદ્ર સ્થિ- 
તમાં હોવાથી તેએ ચામડાંના ઉદ્વાગને જઇ તેવો ખીલવી શડયા 
નથી. અતે તેથી ખીન દેશના લેકે જ્યારે પોતાના દેશમાંથી એક 
પણુ ડાચુ' ચામડું પરદેશ ન મે।કલતાં મનમાન્યા પૈસા મેળવે છે. 
તયારે આ દેશમાંથી મોટા જથ્થામાં કાચાં ચામડાં પરદેશ ચઢાવવામાં 
આવે છે, પરતુ હજી આ દેશમાંની ઉંચ વર્ગની પ્રનમાંથી પણુ 
દીનપ્રતિદિન ઉ'ચ નીચ ધ'ધાતી છીટ દુર થતી નય છે. અતે તેધી 
અ'ગાળામાં વિદ્દાન બાહ્મણાોએ પણુ સારી રીતે ચામડાં કેળવવાતાં 
કારખાનાં શરૂ કયો છે. તેમજ કાનપોર મદ્રાસ વિગેરે કેટલાએક 
સ્થળોએ પષ્યુ એવાં કારખાનાં સ્થાપન થયેલાં છે, અને તે ધણું * 
સારૂ કામ કરતાં હોવાથી લસ્કરી ખાતા તરફ્થી તેમજ જતસમાજ 


૭૪ 


તરફથી પણુ સારા આમ્રયને પામ્યાં છે. એ સ્યળાએ તેમજ સુરોધ, 
અમેરિકા વિગેરેમાં સારી રીતે કેળવવામાં આવતાં ચામડાં સ'બ- 
ધીતી માહિતી ડુંકામાં નીચે મુજબ છે. કાચાં ચામડાં હાથ આવ્યા 
પછી પ્રથમ તેને ચોખ્ખા પાણીમાં નાંખે છે, જેથી તેતે વળગેલો 
કચરો, લોહી વિગેરે તિકળી જય છે. જે ચામડાતે મીઠું દીધેલું 
હોય તો તેમને ફરી પ્રીતે પાણીમાં ખોળી ધોવામાં આવે છે. વળી 
જે ચામડાં સકાઇને ખખ થઇ ગયાં હોય તે! તેમતે પાછાં અસલ 
નરમ સ્થિતિમાં લાવવાતે કાજે એ કરતાં પણુ લાખા વખત પાણીમાં 
બીજવી રાખવાં પડે છે. એ પ્રમાણે લાંબા સમય સુધી તેને ભીજવી 
રાખવાથી કેોહી જાય નહિ એટલા માટે પાણીમાં મીઠું, ટકણુખાર્‌ 
% કાર્માલિક એસિડ વિગેરે ઉમેરવામાં આવે છે. એ સુજબ ભીજ- 
વતાં ચામડાં સહેલથી વળી રકે, અને વાળતાં ભાગી કે ચીરાઇ જય 
નહિં એવી સ્યિતિમાં આવ્યા પછી તેમને ભારે હથોડીએ। વડે કુટ- 
વામાં આવે છે કે જેથી તેએ નરમ ખને છે. ( આ કામના માટે 
“સ્ટોક્ષ” નામતું ય'ત્ર પણુ તૈયાર મળે છે.) જરૂર પ્રમાણે ૧૦ મિનિ- 
ટથી ના કલાક કે તેથી પણુ વધારે વખત સુધી ફૅટયા ખાદ પછી 
પાછાં એ ચામડાંતે ઠડ) પાણીમાં ખોળવામાં આવે છે. 

ગએ સુજય ચામડાંને નરમ બનાવ્યા પછી તે ઉપરના વાળ 
નાખુદ કરવાની ક્રિયા શરૂ થાય છે. આ કામ માટે મોટા ખાડા- 
આમાં ચુનાતું પાણી ભરીને તેમાં સપાટબધ ચામડાંને પાથરી 
દેવામાં આવે છે. અને દરરોજ ખે વાર તેમને ખહાર ડાહી નીચે 
બાઝી રહેલા ચુનાને ડહોળીને પાટે! પાણીમાં મિશ્ર કરી તેમાં પાછાં 
ચામડાં ગોઠવવામાં આવે છે.2% 

આ પાણીમાં ચામઠાંતે કેટલાક દિવસ રાખવાં; તથા તે માટે 
ચુનો! કેટલો લેવા એ બદ્લ નને કે ઇગ્લાંડ અને અમેરિકાના કાર- 
ખાનાવાળાઓમાં મતભેદ છે, તોપણુ છેવટ એ નિર્ણુય થયે છે 
કે નને દર ચામડા દીઠ બેથી ચાર રતલ ચુત! લેઇ હેજના પાણીમાં 
નાંખી તેમાં ચામડાંતે આઠથી દશ દિવસ સુધી રાખ્યાં હોય તો એ- 
ટલા વખતમાં તેના વાળ ઢીલા પડી જય છે. જે ખુટતા સોલ માટે 
ચામડુ' કેળવવું હોય તો અમેરિકામાં તેને ચુતાના જલદ પાણીમાં ૮ 
થી ૧૦ કલાક સુધી નાંખી રાખી પછી એ પાણીમાંથી ખહાર્‌ કાઢી 


કિકકવનકબસઝાનઝનસ--બ૦ડ 


__ હૉલમાં કેટલીએક જગ્યાએ ચુતાને બદલે સલ્ાઇડ એશ 
સોડીયમનેો ઉપયોગ પણુ યાય છે. 


છ્પ 


ગરમ પાણીમાં નાંખવામાં આવે છે, જ્યાં તે ર૪ થી ૪૮ કલાક સુધી 
રહે છે. ગરમ પાણીને લીધે વાળની જડના છિદ્રોમાં ઘોડે ધસ ચુનો 
પવેશ પણુ થવા પામે છે. જેધી ગાળ જલદી ઊખડી નય છે, અને 
ચામડુ' જુલી ન્નડું' યાય છે. 

ઉપર ષમાણે વાળને ઢીલા પડયા પછી ચામડાને ધેોઇ/ નાંખી 
તે ઉપરથી વાળ એખની કાઢવાનું કામ ચાલે છે. આ કામ માટે 
ચામડાને લોખ'ડના કે ઢીમડા ઉપર આડુ' નાખીતે ખે3 બાજીથી 
હાથાવાળી એક ખુઠ્ઠી છરી વાળ ઉપર મજખુત હાથે ફેરવવામાં આને 
છે, જેથી વાળ સહેજમાં ખે'ચાઇને નિકળી ન્નય છે. વાળ છુટા પ- 
ડયા પછી ચામડાની ખીજી બાજીએ વળગેલુ' માંસ, ચર્‌ખી વિગેરે એક 
ધારવાળી છરી વડે ધસી કાઢવામાં આવે છે. ફક્ત બહારતી સપાટીમાં 
રહેલીજ નહિ, પરતુ ચામડાંતી અદર ર્હૈલી ચરખી પણુ દાખી કાઢ- 
વાની ક્રિયા પણુ કરવામાં આવે છે. કારણુ જને તેમ કરવામાં ન આવે 
તો પાછળધી એ ચરબી આખા ચામડઠામાં પ્રસરીને તે પર મોટાં કદ- 
રૂપાં ધાબાં પડે છે એ મુજબ વાળ છુટા પાડી ચામડાં સાક્‌ કર્યા બદદ 
તેને મીઠા પાણીમાં અથવા તો. ચુનાના નિતર્યા પાણીમાં ૧૨ થી ૨૪ 
કલાક સુધી રાખી મૃકવામાં આવે છે કે જેથી તેના ઉપર બાઝી 
રહેલો ચુનો વિગેરે ધોવાઇ જય. ને ચામદા ઉપર ઘોડો ધણેા પણુ 


સુનાનો ભાગ રહી જાય હા તેથી ચામડું અરાબર પાકનું નથી, અને 
તેનો રંગ બગડી જય છે. : 


એ પ્રમાણે ચામડાં શુદ્ધ કર્યા પછી તેને પકવવાની ક્રિયા કર્‌- 
વામાં આવે છે. આ કામ માટે પા ઇરોના માટીના ગારાવડેૅ ચે- 
ખડા હોજ ખાંધી લેઇ તેમાં પૉર્ટ લેન્ડ સીમેન્ટતુ' પ્લાસ્ટર ડરી લે- 
વામાં આવેલું હોય છે. કારણુ ચુનાવડૅ છેવામાં આવે તે તેતો કસ 
પાણીમાં ભળવાથી તે ચામડાંના રંગને બગાડૅ છે. 

ચામઠાં ટેન કરવા (પકવવા) માટે એકના ઝાડતી છાલ, દીવેલી, 
હરડે, બહેડાં, બાવળ કે આવળતી છાલ, આસ્ટ્રેલીયત પાઈન, સ્પેતીશ 
ચેસ્ટનટ, કાથો, ઇદ્રવરણી વિગેરે પદા વાપરવામાં આવે છે. અને 
તેમાંથી જે ચીજ વાપરવાની હોય, તેમને મોરી ધટીઓમાં દળીને 
ખારીક ભૂકો કરવામાં આવે છે. પછી પેલા હોજમાં પાણી ભરી તેમાં 
એ ભૂકો નાંખી હોજમાં લાકડીએ ઉપર લટકતાં એ ચામડાંને ઊભાં 
નાંખવામાં આવે છે. ત્યાં તેઆ સારી પેઠે એટલે ખી” હોજમાં લેઇ 
જઇ ત્યાં ઊભાં નહિ પર'તુ આડાં નાંખવામાં આવે છે. આ ખાડામાં 
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પેનિન વાળી ચીજનો ભૂકો પ્રથમના ખાડા કરતાં વધારે નાંખેલો હોય 
છે. એટલે સો ભાગ પાણીમાં રપ થી ૩૦ ભાગ એ ભૂકો હોય છે. 
આ મેળવણીમાં ૧ થી ૨ માસ સધી ચામડાંને રાખવામાં આવે છે, 
પછી પાછાં તેમતે ત્રીજ વાર એક ખાડામાં લેઇ જત્રામાં આવે છે, 
% જેમાં સે'કડે ૪૦ થી ૭૦ સણુ સુધી ટેનિન નાંખેલું પાણી હોય છે. 
અહીં આગળ ચામડાંને થોડા ઘોડા દિવસોને અતરે ડ્રેરવ ફેરવ 
કરીને દર વખતે ઝાડકી કાઢવામાં આવે છે. એ રીતે તે ચામડાંને 
નુકશાન પહોંચ્યા વગર્‌ જેટલો રેનિનનો કસ પવાય તેમ પાવામાં 
આવે છે* 

શ્યામ ચામડાંને ટેન કરતાં ધણા દિવસ નીકળી નય છે, અને 
તેથી *મમેરિકામાં ટેનિન માટે વાપરવામાં આવતી ચીજ એમને એમ 
નહિ વાપરતાં તેતું સત્વ કાઢી તેનો ઉપયોગ કરે છે, અથવા તે 
તેના ઊકાળાના ગરમ પાણીમાં બોળે છે. જે કે એમ કરવાથી 
વખતનો બચાવ થાય છે, પરતુ ચામડુ' જેધએ તેવું ચીકટ થઇ 
શકતું નથી. 


એ પ્રમાણે ચામઠાં તૈયાર યયા પછી તેને ખાડામાંથી બહાર 
કાઢી વાંસ ઉપર ઊભાં સૂકાતાં નાખવામાં આવે છે, અતે અડધે 
કલાક સૂકાયા પછી જમીન ઉપર તેમને અકેકતી ઉપર ઢેમલાએ કરી 
હાંકી મૂકવામાં આવે છે. જેથી તેએ માં ગરમી આવી લગાર પાણી 
જીટે છે. પછી તેઓને એક આડા ઊભા ઘોડા ઉપર રાખી, તેમની 
સપાટી એક ત્રીકોણાકારતી લગાર ધારદાર છરી વડે એવી રીતે એ- 
ળવવામાં આવે છે કે તેમની સપાટી બરાખર ખે'ચાધ્ને સપાટ બને 
છે. તેમજ ચામડાની સપાટી ઉપર જે સફેદ છારી ખાઝેલી હોય તે 
એળવાઇ નય છે. 

એ ક્રિયા પછી પેલા ચામડાને થોડુંક તેલ લગાડીને પાછું લગાર 
સૃકાવી દીધા બાદ લાકડા કે જસતની સપાટ બેઠક ઉપર નાંખવામાં 
આવે છે, અતે ભારે વજનના પીતળતા રોલર તેમની ઉપર ફેરવવામાં 
આવે છે, બાદ તેમના ઉપર જે ક ધાબાં લુંખી વિગેરે પડયું હોય 
તે ઉપર રગ લગાડી ખીજીવાર ડ્રેરવવામાં આવે છે, જેથી ડાધ દુર 
થાય છે. પછી તેમને વરાળનીં સ્હેન્ટ ગરમી આપેલા ગરડામાં સૂક- 
વવામાં આવે છે અને સારાં સૂકાયા પછી પાછાં સફ્‌ાધ્ઘર થવા માટે 
ઝળવવામાં આવે છેઃ એ પ્રમાણે તેયાર કરેલાં ચામડાં ર'ગમાં તેમજ 
શુણુમાં સારાં બનતાં હોવાયી કિમત જેધ્એ તેવી ઉપજે છે. એ 


છહ્છ 


સૃજખ તૈયાર થયેલા ચામડાતે ર'ગવાની, વાનિઃશ ચડાવવાની, નક્ષી 
ચીતરવાની અને જુદા જુદા ગુણુ ધમ લાવવાતી અનેક રીતીઓ 
છે, જેમાંથી વાર્નિશ ચઢાવવાની રીતો વાનિશના પ્રકરણુમાં વણુંવ- 
વામાં આવી છે, અને તેથી બાકીની બાખતો સબ'ધિ અતિ ઉપ- 
થોગી માહીતિનું અત્રે વર્ણુન કરીશું. 

ચામડાં કરી અગડે નહી તેમ કરવાની રીત--એકસાઇડ 
એક આરસેનિક ૧ ઓ'સ, કાર્માનેટ એઇ પોટાસ ૬ દ્રામ, કપુર ૨ 
ઓંસ, સાખુ ૪ ઔંસ, પાણી ૮ ઔંસ. આ સઘળાંને મેળવી તે મે- 
ળવણીમાં ચામડાને ધોશે તો દુર્ગંધ મારશે નહિ અતે કોઇપણુ જન- 
વર તેતે ખરાબ કરી શકશે નહિ. કારણુ આ મેળવણી ધણીજ ઝેરી છે. 

ચામડાંને તતડી જતાં અટકાવવાની મેળવણી--એક પાઇન્ટ 
અળશીતું તેલ, ૦1 રતલ મીણુ અને રાળનો એક કકડો એ સધ- 
ળાંને ખહુ ગરમીથી પીંગાળી લસથી લગાવવી. 

ચામડાં પાણીથી ન ભીંજાય તેવાં કરવાની રીત-અળઃ 
શીનુ' બાળેલું તેલ ૧ બાટલી, બકરાની ચરખી ૧ રતલ, પીળુ મીષ્યુ 
૦ રતલ, સાધારણુ રાળ ના રતલ ગે તમામ ચીજને એકડી કરી 
ચુલા ઉપર ધીમા અગ્નિની આંચથી પીંગળાવવી. બટ અતે નજ્ેડા તદન 
નવા હોય ત્યારે તેને જરાક ગરમ કરી આ મેળવણી આખા ભાગ 
ઉપર ચે!ળીને લગાડવી. આખુ ચામડુ' ભીં”્નય તેમ કરવું. આથી 
પાણીથી ચામડાના બચાવ થાય છે. 

ચામડાના પુ'ઠા ઉપર અક્ષર તથા ચિત્રો પાડવાની રીત-- 
જે ચામડા ઉપર્‌ અક્ષર તથા ચિત્ર પાડવાં હેય તે ભાગ પર રાળ 
લગાવી સોનેરી વરખ ચોટાડી તેના ઉપર થોડાંક ગરમ કરેલા લોઢા 
અગર પીતળના અક્ષરોનાં અથવા ચિત્રોનાં બીબાં ન્નેરથી દાબવાં. પછી 
તેને કપડાથી લુંછી નાખવું એટલે સા# અક્ષર તથા ચિત્ર જણાશે. 
રૂપેરી અક્ષર અથવા ચિત્રો પાડવાં હોય તો સોનાના વરખના ખદલે 
રૂપાના વરખ વાપરવા. 

બીજી રીત--ચામડાના પુંઠા ઉપર પ્રથમ થરમાસ્ટીકતેો (એક 
જાતતે ગુ'દર) લગાવી પછી તેના ઉપર ન્નેરથી ઉપર પ્રમાણે ગરમ 
કરેલાં ખીખાં દાબવાં. 

પાણીથી ભીંજાઇ કરચલી પડેલા ચામડાને સારે ડર- 
વાતી રીત--ધાસલેટ તેલ લગાવી સાફ કરવાથી કર્ચલીએ। મટી 
જ૪ સાફ હવું તેવું થઇ જય છે. 


૭૮ 


ચાસડાંને ફુગથી બચાવવાની રીત--પાતળા ખીસ્તીયસ 
એસિડ ચામડાતે લગાડવાથી તેના ઉપર ફુગ આવતી નથી. પ્રથમ 
* ચામડાને કોરા કપડાથી લુછી (ધસીને) નાંખી સાફ કરી ઉપર પમાણે 
ગએસિડ લગાવવો એટલે સાફ થઈ જશે. 


પગમાં છુટ અગર જેડા ન ચડતા હોય તેનો ઉપાય--ફ્ેન્ય 
ચાકનો બારીક ભૂકો કપડછાણુ ( લુગડાંથી ચાળેલ ) કરી ઝુટ યા 
નેડાની અ'દરના ભાગમાં લગાવવે।. 

ચામડુ્‌' નરમ અને વળે તેમ કરવાની રીત--ગ્લીસેરાઇત 
લગાડવાથી નેઇએ તેવું નરમ અને વળે તેવું ચામડું તૈયાર થાય છે. 


ચોમાસામાં ભીંજાએેલા બુટ જો: અકડાઈ જઈ ખરાબ 
ન થાય તેવી રોત--ભીંજાએલા ચામડા અગર ખબુટમાં ચણા ભરી 
રાખવાથી સધળી ભીનાશ ચુસી લે છે. 

ચામડાપર લાલ રંગ ચડાવવાની રીત--પ્રથમ કલોરાઇડ. 
એષ ટીન અને ફ્રીમ એક્‌ ટાર્ટરના પાણીમાં ડુખાવીતે પછી કીર" 
મજના અર્કમાં ડુબાવવાં. 

ચાસડા ઉપર ધેરો લાલ ર'ગ ચડાવવાની રીત--પ્રથમ 
ફટકડી અને ક્લોરાઇડ એક્‌ ટીનનતા પાણીનો હાથ મારીને તે ઉપર 
કીરમનના ઉકાળાના હાથ મારવે. 

ચામડા ઉપર ઘેરો લીલે। રંગ ચડાવવાની રીત--સ્ટી- 
લના ખાર્રીક ભૂકાને અને નવસાગરને જ્માં સુધી નરમ થાય ત્યાં સુધી 
પ!ણીમાં ભીંજવ્યા ખાદતે મિશ્રણુ ચામડા ઉપર ચોપડી છાંયડે સુકવવાં. 

ચામડા ઉપર ભુરો પીળો રંગ ચડાવવાની રીત--પત- 
ગના લાકડાને ઘેરો રગ અને ફશડકડી એ ખેના મિશ્રણુમાં ચામડાં 
ડુબાવવાથી ઘેરે ભુરો રંગ ચડી «શે. 

ઓછ રીત--વિલાયતી લાલ રંગને આલકહોાલ અથવા રૅકી- 
કૂાઇડ સ્પીરીટમાં પીગાળી તેમાં કપડાનો ડૂચો ખાળી ચામડા અયવા 
ભેડાએ। ઉપર લગાવી ધસવાથી સારો ચળકાટદાર પીળા રગ ચડશે. 

ચાસડા ઉપર કાળા રંગ ચડાવવાની રીત--એસીટેટ 
એર આયર્નને પાણીમાં પીગાળીને તે મિશ્રણુ લગાડવું. 

ચામડા ઉપર વાદળી રંગ ચડાવવાની રીત--ગરમ પા- 
છમાં ગળી પીગળાવી ખીજે દહાડે ગરમ કરી ચામડા ઉપર્‌ લગાવવું. 





ણછ્હ 


મરણ ??. 


૦-ઝમઝમ પક 


જુદી જુદી જતના કાચ બનાવવા વિષે. 
ઝડ 

દુનિયાના આજકાલના સુધરેલા જમાનામાં અતિ “ઉપયોગી 
ગણાતી ચીજેમાં કાચ પણુ ધરણી પ્રાસહ્ધતામાં આવ્યા છે. એની 
અનાવટની કળા અતિ પ્રાચીન કાળથી જણુાએલી હોઇ આ શમાં 
પણુ ધણા સમયથી બનાવવામાં આવે છે પરંતુ હિન્દુસ્તાનમાં ખનતે 
કાય તદન હલકી ન્નતને હોઇ જલદી %ુટી નય છે. તોપણુ કૈટ- 
લાએક સ્યળે હાલમાં તેમાં સુધારો થવા માંડયો છે. હાલમાં દુનિ- 
યામાં જે જે જતને કાચ ખને છે તેના, પાંચ વર્ગ પાડી શકાય. 

૧ કૌસ્ટલગ્લાસ--અથવા જેવા ગ્લાસ, હાંડી, વાલસેટ વિગેરે 
ખને છે તે ન્નતનો કાચ. 

૨ કેન ગ્લાસ અથવા ચહેરે જેવાની આરસીનો કાચ. 

૩ બ્રાટ ગ્લાસ અથવા ખારીઓને કાચ. 

૪ ખોટલ ગ્લાસ--શીશા, શીશીએ વિગેરે ખનાવવાતે। કાચ. 

પ પ્લેટ ગ્લાસ--જુદાં જીદાં કામો માટે વપરાતો ખના- 
વટી કાચ. 

ગએ દરેક જતના કાચો! બનાવવામાં સુખ્ય પદાર્થો રેતી, અને 
પાપડખાર, સાજીખાર વિગેરે પોટાસ અને સો।ડાના ખારેજ વંપરાય 
છે. એ ઉપરાંત વધારામાં તે કાચને જેવા ર'ગ, જેવા રૂપ કે ગુષુ- 
વાળા ખનાવવો હેય તે પ્રમાણે ગુણુવાળા બીન્ન પદાર્થો પણુ મેળ- 
વવામાં આવે છે. -- 

કાચ બનાવવામાં સૌથી સુખ્ય પદાય રેતી છે, અતે તે ચક- 
મકના પત્થરમાંથી બનેલી હોય છે. રેતીમાં જે કે અગ્તિ ઉપર 
પીગળી જવાને ગુણુ છે, તો પણુ તે એટલી ગમે તેટલે તાપ 
કરવા છતાં ધણ્‌ ન્નેધ્એ તેટલી ઓગળી શ્નકતી નથી, પરતુ જ્યારે 
તેની સાથે ખારનો ભેળ કરીને તપાવવામાં આવે છે ત્યારે તે એ- 
ગળી જઇ ઠડી પડતાં કાચતેો આકાર લે છે. 

કપડવણુજમાં ચકમકની રેતી મળી શકતી નથી, અને તેથી 
તેએ જયપુરથી રેતી મ'ગાવી તેમાં રહેલો વતસ્પતિતો અક્ષ નાશ 
કરવા તેને ગુંદર ને પછી તેની ન્નેડે પાપડખાર અતે સાજીખાર્‌ મે- 
ળવી કાચ ખનાવે છે. જયપુરમાં રેતી પુષ્કળ હોવાથી ત્યાંતી ઉઘા-- 
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ગશ્ચાળામાં કાચની -ર'ગખેર'ગી શીશીએ। પુષ્કળ બનાવવામાં આવે છે. 

એ મુજબ રેતી અતે ખાર એ ખે મૃપ્ય ચીજનેના મેળ।પ- : 
થીજ નને કે સધળી જતને કાચ બતે છે તો! ષણુ તેમાં જુદા જુદા 
ઉતુહોધને કોઇ ખીજ્ન પદાર્થોનો પણુ ભેળ કરવામાં આવે છે; જેમકે 
ક્રાઊન ગ્લાસ નનતનો કાચ ખતાવવાતે માટે સોડાની સાથે વધારામાં 
ચુનાતો ભેગ કરવામાં આવે છે. બાટલીનો કાચ બનાવવામાં સોડા, 
ચુતે।, એલ્યુમીના અને લોહાનો ખાર ઉપયોગી માલુમ પડયે છે. 
(યારે બારીનો કાચ બનાવવામાં સોડા, ચુતો અને પોટસ ઉપયોગી 
માલુમ પડયા છે. 


ખારાની શુહ્દ્તા પ્રમાણે કાચના ગૃણુમાં ફરક પડૅ છે, અતે 
તેથી ગ્લાસ, દાંડી વિગેરેના 'માટે બનાવવાના કાચોમાં જે ખાર 
વપરાય છે તે ધણે। શુદ્દ લેવો પડૅ છે. રેતીના રસ ખનાવી કાચ 
કરવાને માટે ભટ્ટીએ તેમજ મોટાં વાસણે। બનાવવાં પડે છે. વળી 
કાચતો રસ ભદ્ટીમાંથી કાઢયા પછી ધણા વખત સુધી નરમ ન 
રહેતાં ઠરી નનય છે. જેથી તેની જેઇએ તેવી બનાવટ કરી શ્રકાતી 
નથી. જેથી ભઠ્ઠી એવી છુટવાળી જગ્યામાં કરવામાં આવે છે 
3, કામ કરનારાએા તેની પાસે ઉભ્ના રહીતે ગરમ રસમાંથી મત 
પસ'દ બનાવટો કરતા નય છે. અગર તૈયાર થયેલા કાચને ઠં'ડે 
પડયા પછી ૪રીથી ગરમી આપી નરમ કરવાની ખીજ જુદી જુદી 
ભદ્દીએ પણુ એજ મકાનમાં કરેલી હેય છે. કાચ બનાવવાને સારૂં 
મેળવવામાં આવેલી જુદી જુદી ચીજ્નેના ગુણદોષ અને તેને આપ- 
વામાં આવતી વધારે ઓછી ગરમીને લેઇને રેતી તથા ખારના એક 
ધાણુતો રસ થઇ કાથરૂપે બનવાને ૧૨ થી ૧૮ કલાક જેટલે 
વખત લાગે છે. 


ખાર્‌ અને રૈતીને તાવવા માટે જે વાસણે। બનાવવાં પડે છે, તે 
માટે વપરાતી માટી પણુ જેને ચોકસ જંતતીજ હોય તોજ સારે કાચ 
અને છે. તેમાટી ચુના કે લોઢાના ભેગવાળી ન હોતાં સીલીકા, (રેતી) 
અને એલ્યુમીનના ભેમવાળી હોવી ન્ેઇએ, એવી માટી ધણુ' કરી 
પ્રાલસાની ખાણુવાળી જમીનમાંથી મળી આવે છે. અને તેને ધણી 
સારી રીતે કેળવીને તેમાંથી વાસણ્‌ે। બતાવવામાં આવે છે. એ વાસણા 
૩૦ થી ૪૦ ઇંચ ધેરાવાનાં, તેટલીજ ઉંડાઇનાં અતે ત્રણુથી ચાર 
દુચ #નડાઇનાં બનાવવામાં આવે છે, અતે ત્રણાજ ભારે તાપથી તે- 
એને એવાં સખ્ત રીતે પકવવામાં આવે છે કે રેતી અતે ખાર ત- 
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વાઇ રહે ત્યાં સુધીનો તાપ તેએ ખમી શકે, કાચના બતાવવામાં 
આવતાં નથી, પણુ તેયાર થયેલા રસને સાંચામાં નાંખી જુને તેમાંથી 
ત્રેહુવાર જાતના ધાટ બનાવવામાં આવે છે. કાચને રસ તદન પાણી 
જેવો પાતળા બનતો નથી, પણુ તે એક લાકડીના છેડા વડે ઉચ%ી 
શકાય તેવો લોૉંદા જેવો બને છે, અને તેથી કામ કરનારાએ પોતાના 
હાથમાં પીતળની નળીઓ રાખી તૈયાર થયેલા કાચના રસમાં તે ન- 
ળીનોા એક છેડો ખોળો તેતા ઉપરથી થોડેક લોંહે ઉચકી લે છે. 
લીધેલો એ લાંદો જે એક વાસણુ બનાવવાને ન હોય તો પ્રથમ ઉ- 
ચકેલા લોંદાને ઠૅ'ડે। પડવા દેઇતે તેને (રીને કાચના ગરમ રસમાં ખોળી 
ખાનને વધારે લૉંદો તેની ઉપર ચઢાવવામાં આવે છે. એ પ્રમાણે . 
ન્નેઇએ તેટલો જથ્થો તળીના છેડા ઉપર સુકવામાં આવ્યો કે તરતજ 
તેને ગાળ ફેરવીને તેમજ પોતાની આગળ મૃકેલા પાટીયા ન્નેઇતી રીતે 
દાખી દાખીને તેને નળીના છેડાથી જરીક બહાર નિકળતો લ'બાવી 
પેરૂના જેવો આકાર બનાવવામાં આવે છે. નળી ઉપર માત્ર એટલુંજ 
કામ થાય છે, ત્યાર ખાદ તેના જેવા આકારનાં વાસણુ બનાવવાં હોય 
તેવા આકારનાં ખીબાંમાં મૂકવામાં આવે છે. એ લોઢાનાં ખીબાં અ'- 
દરથી પોલાં હોઇ તેનાં ખે ફાડચાં હોય છે, જે દોરડાથી એકઠો 
જેડી તેમાં પેલા રસતો નળીએ વળગેલેો લોૉંદો મૂકી નળીને બીજે 
છેડેથી જુંક મારે છે, જેથી કાચનો એ લોૉંદો અ'દરથી ફુલી તેતો 
બીબામાં જેવો આકાર ઉઠે છે, જે ઠંડે પડતાં ખીખાતાં ફાડચાં 
નદા પડે છે એટલે વાસણા તૈયાર હાલતમાં મળે છે. * 

કાચ કીયા કીયા પદાર્થોનો ને કેવી રીતે બતે છે. તે સબ'ધી 
ન્તેઇતી સધળી ઉપયોગી માહિતી આપવામાં આવી. જે નવિન કામ 
આરભનારને સહાયકારક થઇ પડશે. હવે જુદા જુદા કાર્યોમાં વપ- 
રાતા જુદી જુદી જતના કાચો કવી રીતે બનાવવામાં આવે છે 
તેનુ' વર્ષુન કરીએ. 

ખાટલીઓનેો કાચ બનાવવાની રીત--લીલા અને કાળા 
ર'ગની ખાટલીઓના કાચમાં રેતીનો ભાગ ધણો થોડો હોય છે; અતે 
બીન જે ખારે નાંખવામાં આવે છે તે પણુ વધારે ચોખ્ખા ન હોય 
તો પણુ ચાલી શકે છે. જેથી એવી જાતનો કાચ થોડા સાનવાળાં 
મનુષ્યો પણુ ખનાવી શ્રકે છે. એતે બનાવધાતી રીત ગવી છે કે:- 
૧૦૦ ભાગ રૈતી, ૮૦ ભાગ પાપડીએ। ખારો, ૮૦ ભાગ કળી ચુનો, 
પ ભાગ ચીકણી માટી, અને ૩ ભાગ સિંધવ લેઇ તેને એકઠાં 


૮૨ ક 

કરી રસ બનાવે છે. પછી લાલચો।ળ તપાવેલી લોઢાની નળીનેો છેડો 
તે રસમાં ખોળી જેતા યેરનતા આકારને લોંદો બનાવે છે. બાદ જેવા 
આકારની શીશી બતાવવી હોય તેવા આકારના પીતળ અથવા બી- 
ડના સ'ચામાં તે નળીનો છેડો મૂફી મ્હોં વાટે ખીજ છેડેથી કુ'ક' 
મારવામાં આવે છે. એટલે રસ ઝટ શીશીતેો! આકાર પકડી લે છે. 
તે ઠંડુ થયે ખીખાનાં બન્ને ફાડચાં જૂદાં કરી તૈયાર થયેલી બાટ- 
લીને કાઢી લે છે. 

ક્રાઉન ગ્લાસ ચહેરો 'જેવાના આરીસા બનાવવાનો 
ફાચ--ચેો!ખ્ખી સફેદ રેતી ૧૦૦ ભાગ, પાપડખાર ૩૫થી ૪૦ ભાગ, 
જુટેલા કાચના ૩૦ થી ૧૫૦ ભાગ, એ પમાણે મિશ્ર કરી તાવવાં, 
પછી નળીપર લોંદો લેધ તેને જુ'ક મારી ૪ુલાવતાં નનેઇતા આકારમાં 
લોચો જુલાયો કે તરતજ આગળ મૂકેલા પીતળના પાટીયા ઉપર તેને 
મૂકી ૬૪ રેલરવડે દાખી જેઇતો ચપટો આકાર આપવે!. 


પ્લેટ લાસ--રૈતી ૩૦૦ ભાગ, ચોખ્ખો પાપ&?ખાર્‌ ૧૦૦ 
'ભાગ, ચુતો ૪૩ ભાગ, ભાગેલા કાચનો ચુરેો ૩૦૦ ભાગ મિશ્ર કરી 
તેને એગળ્યા બાદ એક પ્ક્ષેટ બનાવવા જેટલો રસ નળીના છેડા 
ઉપર લેઇ તેને પ્રથમ જુ'ક મારી કુલાવવે!. જ્નેઇતા માપમાં લોચો 
જુલાચો। કે તરતજ આગળ મૂકેલા પીત્તળના ટેબલ ઉપર તેતે દાખી 
દેઇ રેલરવડે દાબી નનેઇતા આકાર આપવે. 

ફીસ્ટલ ગ્લાસ અથવા વાસણેૂ; હાંડીઓ વિગેરે બના- 
વવાનો કાચ--હાલમાં આપણે જે કાચતા સુંદર પ્યાલા, હાંડીએ 
વિગેરે વાપરીએ છીએ તે કાચ નિચે સુજબની રીતે બનાવવામાં 
આવે છે:-- 

2૦૦ ભાગ સફેદ રેતી, ૨૦૦ ભાગ સિંદ્ર, ૧૦૦ ભાગ કાર્ખે- 
તેટ એક્‌ પોટાસ, ૨૦ ભાગ સોડા, આ ચીન્નેને એકડી કરી વાટે છે, 
અને પછી તેતે એકરસ કરી તેમાંથી ઉપર લખ્યા મુજબ જીદા જુદા 
આકારની ચીજને બનાવે છે. રેતી જેવી સફેદ અને શુદ્ધ હોય તેવા 
કાચ ખને છે. જે રેતીના બદલે સફેદ માટી મળે તો તેને ભુજી ઉપ 
યોગમાં લે છે. કાચ બનાવવાતી એ સુખ્ય રીતોમાં કેટલાએક પદા- 
થોૌતો ભેળ કરીતે અનેક ષકારતા રગિન, તેમજ હુન્નરાપયોગી કાચો 
ખનાવવામાં આવે છે, એટલુંજ નહિ પરછ તેએના ઉપર અતેક 
પ્રકારનુ' કોતરકામ પણુ કરવામાં આવે છે;' જેએ પૈકી અતિ મહ- 
«વની બાબતોની માહિતી આ પ્રમાણે છે. 


તડ 


બાટલીનો કાચ બનાવવાની રીત--રેતી ૫૩ ભાગ, ચુતે 
૨૪ ભાગ, મિશ્ર સોડા તથા પોટાસ પ ભાગ; એલ્યુમીનના ૬ ભાગ, 
ઓકસાઇડ એક આયર્ન પ ભાગ, એ સરવેને ભેગાં કરી તાવવાં, 
એક રસ થવાથી ઘેરા લાલ રગતો કાચ બનશે. 

બારીનો કાચ બનાવવાની રીત--રેતી ૬૯ ભાગ, ચુનો 
૧૩ ભાગ, સોડા ૧૫ ભાગ, ઓકસાધડ એફ આયર્ન ૧ ભાગ, એ 
ચીજેને મેળવી તાવવાથી ખારીને સાધારણુ કાચ થશે. 

કસ્ટ્રલ અગર ચસ્માં; પ્યાલાએ બનાવવાને! ડાચ--૬- 
ઔંનત ચસ્માં, પ્યાલાઓ વિગેરે બનાવવા જે ફલીંટ ગ્લાસ કરે છે, 
તેને વાસ્તે નીચે લખેલો સામાન લેઈ ભઠ્ઠી માંહેલા વાસણોમાં નાંખવે. 
સફેદ ઝીણી રૈતી ૩૦૦ ભાગ, સુડદાલશીંગ અગર સિ'દુર ૨૦૦ ભાગ, 
પર્લ આશ (પોટાશ ક્ષાર ) ૮ ભાગ, સુરોખાર ૨૦ ભાગ, એવી 
રીતે સામાન નાંખીને તેમનો રસ થવા લાગે કે થોડો સોમલ અને 
મ્યાગનીશ નાંખવે. 

કોન ગ્લાસ અથવા આરીસા બનાવવાનો કાચ--ઝીણી 
સફેદ રૈતી ૨૦૦ ભાગ, કેલ્પ ૩૩૦ ભાગ, ભુજેલો ચુતેો ૧૫ ભાગ, 
કાચના કકડા ર૭૨॥ ભાગ. આ જણુસોને ભઠ્ઠીમાં નાખ્યા પછી 
૩૭ થી ૪૦ કલાક સધી અગ્તિનો સ'ખ્ત તાપ આપવે. 


એ સ્ુજખ તેયાર થએલા કાચને કલાઈ કરવાની રીત-- 
સાફ પાટીઉં લેઇ તેના ઉપર ખ્લો[ટીંગપેપર (સાહો ચુસનારેા કાગળ) 
પાથરવા, અને ઝીણા લુગડામાં કાચનો ભૂકો ભરી તેની પોટલી વડે 
કાગળ ચોગરદમ ઝેરવો. પછી તેના ઉપર ખીન્ને કાગળ પાથરવો, 
ને તે કાગળ ચોગરદમ ઝેરવો. પછી તેના ઉપ2 ખીન્ેને કાગળ પાથ- 
રવો, ને તે કાગળ ઉપર કલાઇને। વર્ક કાચ જેવડે। પાથરી તે વક 
ઉપર પારે ચારે તરક લાગી રહે તેટલો રેડવો. પછી જે ટોચ ઉપર્‌ 
કલાઇ કરવી હોય તે કાચને સારી પેઠે ધોઇ) લુગઠાવતી કેરે કરી 
તેના ઉપર સુકવો. અને એક હાથે આસ્તેથી ચારે તરફ સરખે ભાગે 
દબાય તે પ્રમાણે દાબવો, ને તેને ધકકો ન લાગે તે રીતે નીચેનો. 
કાગળ કાઢી લેવો, પછી તેતા ઉપર ભાર સુકવો એટલે કલાઇ ચઢશે. 

દુર્ખીનનો કાચ ખનાવવાની રીત--રેતી પપ ભાગ, કા- 
ખોતેટ એકે સોડા ૧૨ ભાગ, ચાક ૧૧ ભાગ અને કાર્ખોનેટ એફ 
પોટાસ ૨૨ ભાગ. આ સવેને એક રસ કરી નાંખવું. 

પાણીમાં પીંગળે એવો કાચ બનાવવાની રીત--ચે।ખ્ખીઃ 


૮ર 


રેતી ૧૫ ભાગ, એ ખધાતે વાટીને મિશ્ર કરી એક વેલડીમાં નાંખી 
ગાળવાં, અને પછી નમુના માકક હાળવું. આ રીતે બનેલો કાચ તે- 
નાથી ૪-૫ ગણા ગરમ પાણીમાં પીંગળી જય છે. 

આસમાની રંગનો કાચ બનાવવાનો રીત--ચકમકના 
પથ્થરતો ભૂકો ૪ એંસ, સુરોખાર ૨ ઔંસ, સવાગી ( ટ'કગુખાર્‌ ) 
૧ ઓંસ. મેગ્તીજ ના પૌન્ડ, ગળી ૧ પૌન્ડ એ પ્રમાણે ચીનને 
ગક કરી ગાળવાથી આશમાની રમતો કાચ બને છે. 

રાતા રગનો કાચ બનાવવાની રીત--સીસાની મેળવણી 
અનાવેલે કાચ ૬ પૈંડ, સાદો કાચ ૧ પીંડ, આ બ'ને કાચતે સુસમાં 
સુકી રસ કરવો. અતે તે રસમાં ત્રાંબાનાં પત્રાં તાવી, તેના ઉપરના 
કાઢેલા કાટતે ખુખ વાટી ક્ીણા ભૂકો કરવો, અને તે થોડો થોડે 
રસમાં નાંખી રસતે હલાવતાં જવું. જ્યારે મરજી મુજબ ર'ગ આવે 
ભારે નાંખવાનું બ'ધ કરવું. પછી ટાટરતી બારીક ભૂજી કરી થોડુ 
રસમાં નાંખતા જવું. અને તે રસ સારો મળતો! લાલ થાય કે નાં- 
ખતવાતનું બ'ધ ફરવું. 

કાળા રંગનો કાચ બનાવવાની રોત--કાચના કઢકાને ખાંડી 
તેતો ભૂકો કરવો. અતે તેને મુસમાં નાંખી દેવતા ઉપર સુકી રસ થાય 
એટલે તેમાં આક્રી ર ભાગ, મ્યાગતીજ ૧ ભાગ. આ ખે ભેગાં 
ખાંડી તેની નાની નાની પઠીકીઓ કરવી, તે પડીકીયોમાંથી એક 
પછી એક એમ રગ થતાં સુધી નાંખી હલાવતા જવું. એટલે કાળા 
ક્રાચ તૈયાર થશે. 


લીલા ૨'ગનો. કાચ બનાવવાની રોત--તાંબુ ૩ ઓઆંસના 
પાતળા કકડા લેઇ તેને એકઠા ફેરસીમાં નાંખી એગાળવા અતે જે 
તળાએ ભૂકો ખેસે તે લેઇ ધોઇ સા? કરવો, તેમજ લેહાની વસ્મ 
૨ દ્રામ, અને આગળ કહી ગએલ કહઠણુ કાચતી મેળવષી ૯ પૉન્ડ 
આ બધાને મેળવી સુસમાં નાંખી અગ્ની ઉપર ઓગાળવું એટલે 
કાચ થશે. 

પીળા ૨ના કાચ બનાવવાની રીત-સરેત રેતી ખે ભાગ, 
પોટાશ અગર સોડા ત્રણુ ભાગ, ટકણુખાર ૧ ભાગ, આ ખધાને સુસમાં 
મૂકી અગ્તીની સખત આંચ આપી રસ કરી નાંખવા. એટલે અસલ 
પીળા ર₹ગતેો! કાચ તૈયાર થરે. 


જાસુડા રગનો ૨ગ ખનાવવાની ષીત--ત્રિસ્ટલ કાચની 


ત્પ 


મેળવણી ૧૦ પૌન્ડ, મ્યાગતીજ ૧ ઓંસ, ઝાફરી ના ઔંસ. આ 
બધાંનો રસ કરવાથી જ'ખુડે રગ બનશે. 

ચાંદી જેવો કાચ બતાવવાની રીત--અબરખતા પતરાને 
દેવતામાં નાંખી સા/ કરી હાઇડ્રોકલોરીક એસિડમાં નાંખી ધોવાં. 
પછી તેને બારીક વાટી લુગડામાં ચાળીતે તેમાં કોલોડીઅન મેળવી 
વારતીશતી માકક પીછીથી લગાડવું. આ રીતે તેયાર કરેલી ચાને 
ચાંદી માફક દેખાય છે, અતે ધણા દીવસ હવામાં રાખવાથી પ'ગુ 
ખગડવા પામતી નથી. 


ક્રાચ ઉપર ચિત્ર કાઢવાની રીત--સુમર એ લેડતે 
ઉકાળેલા અળશીતા તેલમાં નાંખી શાકી મા૪ક ખનાવી કાચપરે 
પીંછી વતી લગાડવું, અને સુકાયા બાદ થોડે! કાસ્ટીક પોટાસ લેઇ તેતે 
જરા પાણીમાં પીગાળી તેમાં કવીલ પેન ડુબાડી કાચ ઉપર ચિત્ર 
કાઢવાં. એટલે તેટલી જગા પરથી ઉપરની લાહી ;તીકળી જઇ સાફ 
પડી રહેશે. 

કાચને કાપવાની રીત --સ્પીરીટ એદ ટરપેતટાઇનમાં 
સણુતો દોરો બોળી કાચતી સપાટી ઉપર ગમે તે આકારમાં મુકવો 
અને તે દોરાને સળગાવી દેવે, નેયી તે કાચ તેવા આકારમાં 
ભાગી જશે. 

કાચના વાસણને સારે ડરવાની રીત--કાયતા 'વાસગુને 
ઠૅડા પાણીમાં બોળી તે કોલસાના બારીક ભુકાથી માંજવું. એટલે 
સાફ ચળકતાં યશે. ઠં'ડા પાણીતે બદક્ષે ગરમ પાણીધી માંજવાં નહિ, 
કેમકે ગરમ પાણીથી ધોવાથી કાય ઝાંખે! પડી નય છે. 

કાચપર્‌ અક્ષર કોતરવાની રીત--પહેલાં, કાચ જરા ગરમ 
કરી તે પર મીણુ ચોપડવું. પછી તે ઉપર લોઢાના સળીયાથી અક્ષર 
કાતરવા. હવે એક શીશાના વાસણુમાં થોડા કલોરાઈડ એફ કેલસી- 
અમ અથવા ફ્રેલસ્માર નાંખી, તે ઉપર જગદ સલ(૪યુરીક એસીડ 
નાંખવો, અતે હલાવી એકદર તેયાર કરેલો! કાચનો મીણુવાળા ભાગ 
નીચલી ખાજી રાખી વાસણુ ઉપર ઢાંકવું. આ રીતે ઘોડીવાર રાખ- 
વાથી જે ડેકાણું અક્ષર કોતર્યા હશે, તે ડેકાણુ નીચેના વાસણુમાંથી 
નીકળતો ગ્યાસ અસર કરશે. થોડીવાર પછી કાચ કાઢી લેઇ ફરીથી 
ગરમ કરી મીણુ ઉખાડી લેવું. એટલે સા અક્ષરો કાચમાં 
પડેલા જણાશે. 


ઝી 
કાચની ચીમની લાંખો વખત ટકે તેમ કરવાની ચુક્તિ- 
મીઠાના પાણીમાં થોડે વખત ઉકાળવાથી ચીમની ધણા દહાડા લગી 


અગ્તીયી ટકી શકે છે એમ એક અમેરીકન ખાતુ જણાવે છે તો 
આ અખતરો દરેક જત્તાસુએ અજમાવી ન્નેવો બજ્ેઇએ. 





સઝ. 
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લાકડાં સ'બ'ધી નાત નાતના છુન્નરે, 


સાદા લાકડાને અબતુસના લાકડા માફક બનાવવાની 
રીત--એક લાકડાને સલ્ફેટ એ આયર્નના એગળાવેલા પાણીથી 
ખે ત્રણુ વાર ધોવું. પછી તે સુકાયા ખાદ, પત'ગતા લાકડાનો જબરો 
ઉકાળા કરી પછીથી ખે ત્રણુ હાથ માર્મા પછી તે ફરીથી સુકાયા 
પછી તેને વાદળીથી પાણી વડે ધોઇ નાંખવું. અને છેલ્લે તેલ વતી 
પાલીશ કરવું. એટલે તેતા આકાર બદલાઈ અમતુસતા લાકડા જેવું 
દેખાશે. 

નકશી કોતરેલા લાકડા પર પાલીશ કરવાની રીત-- 
શીડલાખ ર ઓંસ, સફેદ રાજન ર ઓઔ'સ, એ બતન્તેતે ૧ પાધત્ટ 
સ્પીરિટ ઓક્‌ વાઇનમાં પીગળાવવું. પછી એ મેળવણીને જરા ગરમ 
કરીને પીછીયી લગાડવું, અતે જેવી ઉપર પાલીશ્ લગાડવું હોય 
તેને પહેલાં જરા ગરમ કરીને સદરહુ મિશ્રણુ લગાડવું. એમ કરવાનું 
કારણુ એ છે કે ભીનાશ તયા શરદી તાપ દેખાદવાથી નીકળી ન્ય 
છે, અને જલે સારી નીકળે છે. 

લાકડા ઉપર લીલે। રંગ ચડાવવાની રીત--સરકે ૩1૫1 
શૈર, જ'ગાલ ૧૦ રૂપીયાભાર, લીલો રગ ૧। રૂપીયાભાર, અને ગળી 
જા રૂપીયાભાર એ સધળાગે વાટીને સારી પેડે મિશ્ર કરી લગાડવું. 

લાકડા ઉપર આશમાની ૨'ગ ચઢાવવાની રીત--૧ રોર 
ગ'ધકના તેજબમાં ન શેર ગળી નાંખવી પછી તેને કુંટી નાંખી તેમાં 
થોડું પાણી નાંખી તે પીંછી વતી લગાડવું. 

લાકડા ઉપર કાળે! રગ ચડાવવાની કૃતી--હીરાકશી અને 
માયાતો ભૂકો એ બન્ને સરખે ભાગે' લધ્તે પાણીમાં ઉકાળી તે પાણી 
વતી ર'ગવાથી કાળા રગ ચડશે. 

લાકડા ઉપર લાલ ૨ ગ ચડાવવાની રીત--૩ીરમજ ૧ 


૮૭ 


પોન્ડ, પતંગના લાકડાના કકડા કરી તેમતે ૭ શેર પાણીમાં સારી 
પેઠે તમામ રગ નીકળી આવે ત્યાં સુધી ઉકાળવું. ખાદ તેમાં સવા 
રૂપીયાભાર વાટેલી કીરમજ નાંખીતે (રીથી અડધો. કલાક વધારે 
ઉકાળવું. પછી તે રગના પાણીને ટાહું' પાડી તે લાકડા પર્‌ લગાઃ* 
વવું. નને રંગત ચળકાટ વધારવો હોય તો! ઉપરનો રગ લગાવ્યા 
પહેલાં સવા રૂપીયાભાર હળદર ૨ શેર પાણીમાં ઉકાળી તે પાણી 
લગાવવું. 

લાકડાના પાટીયા ઉપર્‌ રગ ચડાવવા વિષે--૨ વોન્ટ 
એયર એઇ મેગ્તેશીયમતે ઝીણી વાટીને દશ પૌ।ન્ડ અળશીતા તેલમાં 
ચોડી થોડી નાંખીને સારી પેઠે હલાવ્યા બાદ તે તેલને ગરમ કરવું. 
આદ ખીજ વાસણુમાં ૧૦૦ પોન્ડ અળશીવું તેક ઉકળે ત્યાં સુધી 
ગરમ કરી તે તેલ ઉપરના તેલમાં મેળવી દેઇતે બન્નેનું મિશ્રણુ ૨૦ 
મીનીટ ઉકાળવું. છેવટે દેવતા ઉપરથી નીચે ઉતારી લેઇ સુતરતા 
કપડાથી ગાળી લેવું. આ રીતે તેયાર કરેલા વાર્નીસના ખે હાથ 
મારવાથી સારો રગ ચડૅ છે, અતે ચળકાટ લાવવા માટે લાખતે! 
હાથ મારવે।. 

લાકડાના વહેરને પ્રવાહી બનાવી તેની સ્થિતિસ્થાપક 
ચીજે બતાવવી--સાકડાના વહેરતે થોડા દીવસ ગ'ધકના તેશબમાં 
થોડુ પાચ નાંખી તેમાં પલાળી ર!ખત્રે. બાદ તેતે કલ્ઞાઇના પત- 
રાની ચારણ્ીથી ચાળીતે ઝીશ્‌। ભુકો જુદો પાડવો. આ ઝી'ગુ। ભૂકાને 
ઉકાળેલા સરૅસમાં નાંખીને કુટી ખુબ મેળવવે.. છેવટ એક રસ થયા 
પછી તેતી લાકડી વિગેરે બીજ ચી જે બનાવવી. આ ચીત્તે સુકાયા 
પછી સ્થીતિસ્ક્રાપક થશે. અતે તે ઉપર પાલીશ વાર્નીસ સવે ચડાવી 
શકાય છે. 


લાકડા ઉપરથી જીનો રંગ કાઢી નાંખવાની રીત-- 
કળીચુનો ૩ પૈન્ડ, અને કાર્ખોતેટ એક પોટાસ એક પોન્ડ એ બત્નેતે 
પાણીમાં નાંખી વાટીને લાહો માફક બતા તે પીછીવતી લાકડા પર 
લગાડવું. આ માણે લગાવ્યા પછી ૧૨ થી ૧૪ કલાક રરેવા દેઇ 
ઉખેડી નાંખી ધોઇતે ખીશ્ને રંગ લગાવવે।. 

લાકડાનો ચીજેને સાંધતા માટે ચીતાઇ કેલ--સારી ફીકા 
રગતી લાખ ૪ ભાગ, ને ત્રણુ ભાગ સ્પીરિટમાં નાંખી ધોડા દીવસ 
બાટલીમાં ભરી ગરમ જગામાં રાખી, વખતે વખત હલાવતા રહેવું, 
અતે ગળી ગયા પછી કામમાં લેવું* 
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લાકડાનાં પાઠીયાં પાણીથી ભીજય નહિ તેવાં બનાવ- 
વાની રીત--પહેલાં લાકડાનાં પાટીયાંને હિરાકશીતા પાણીમાં ભી- 
જવી રાખીને તે પર કળીચુનાના પાણીના હાથ મારવો. જેથી પાટી- 
યાની ઉપર તેમજ તેના અ'દરના છીદ્રોમાં પથ્થરાના જેવો થર 
જામી જરી, અને તેથી તેને પાણી અથવા જવડાં તુકશાન કરી 
રાકશે નળે. 

લાકડામાં ફાઢ પડી હોય તે સાંધવાનુ' શિશ્ર ખનાવ- 
વાની રીત--૧ ભાગ સરૅસને ૧૬% ભામ પાણીમાં ઉકાળવા. અને 
જ્યારે ટાઢો થાય ત્યારે તેમાં લાકડાંતા ઝીણો વહેર અને ચાક 
મળવીને લાકડાની #ાટમાં ભરવો. 

લાકડાતે હાથીદાંત મારક બનાવવાની રીત--ના એસ 
આસીંગ્લાસને અડધો પોધન્ટ પાણીમાં ઉકાળીને ખીંગળાવી જ્યાં સુધી 
આ મેળવણી સડ્રેદ મલાઇ નેવી કઠણુ થાય ત્યાં સુધી, તેમાં સાક્‌ 
કરેલ્લો સફ્ેતો નાંખ્યા કરવો, ત્યાર પછી લાકડા ઉપર આ મેળવણી 
લગાવી તેને કોઇ સુંવાળી ચીજથી ધુ'?ને સુકાવા દેવું. એ પ્રમાણે 
ત્રણુ ચાર હાથ મેળવણીના મારવા ગએટલે હાથીદાંત જેવું લાકડ દેખારે. 

લાકડાને પથ્થર જેવું બનાવવાની ડૃતી-ચાક ૪૦ ભાગ, 
રાળ ૫૦ ભાગ, અળશીનું તેલ ૪ ભાગ, એ ખધાતે એક લોખ'ટના 
વાસણમાં ગરમી આપી પીંગાળવું, પછી તેમાં એક ભાગ ગેરૂ અને 
૧ ભાગ ગ'ધકને તેન્નબ નાંખી હલાવવું. આ મિશ્ર પીંછી વતી 
લગાવી સુકાવા દેવું. આ રીતથી તૈયાર કરેલા લાકરા પર્‌ પાણી, 
હવા, જવડાં, દેવતા વિગેરે કોઇ પણુ અસર કરી શકતા નથી. 

ગમે તેવા ઝાડને સુકવી નાંખવાનો પ્રચોાગ--ઝાડના 
મૂળીયાંની આમ્રપાસ થોડું ખોદીને તેમાં કેરાસીન અથવા ટરપેતટાઇન 
ઓઇલ નાંખવાથી ઝાડ થોડા વખતમાં સુકાઇ જવા માંડશે, 

લાકડાને આગથી ખળે નહી' તેવું કરવાની રીત-- પ્રથમ 
એકક ભાગ હીરાકેશી અતે ૨ ભાગ ફટકડી એ ખન્નેનું એકત્ર પાણી 
કરી તેનાથી લાકડાને ભીજવી સુકવવું; પછી હીરાકશી અને ચીકણી 


માટી મેળવી તેના પાણીથી લાકડાતે ખે ત્રણુ વખત સારો હાય 
મારવાથી લાકડાને અગ્તીથી બચાવી શકાય છે. 


આજી રીત--૧ રેર ક્ટકડી અતે ૧ શેર મોરથુથુ એને ર૫ 
ચણુ પાણીમાંથી ગાળીને મોટી પહોળી કુ'ડીમાં રેડવું. આ પાણીમાં 
લાકડાને નાંખી તે ઉપર પથ્શ્રર સુકી ખુડાવવું. સેક દીવસ રાખી 
કાઢી લેઇ સુકાવા દેવું. આથી અગ્તીમાં ખળી શકતું નથી. 


ત્ઢ 


ત્રીછી રીત--લાકડાપર બે અથવા ત્રણુ હાથ સીલીકેટ એફ 
સોડાના મારીતે સુકાવાથી લાકડુ સળમશે નહીં. સીલીકેટ એફ 
સોડા જાડો મધ જેવો આવે છે માટે તેમાં પાણી ઉમેરી પાતળા 
કરી વાપરવો. આથી લાકડું દેવતાથી બળી શકતું નથી. 
ક ગ પઇઝ-૦-........ 
મૃડરણજ ?૩. 


જુદી જુરી જતની ધાતુઓ સ'બ'ધી ભિન્ન 
ભિન્ન પ્રચોગે।. 


--*-- 

બનાવટી સોનું બનાવવાની રીત--ચેોખ્ખુ ત્રાંણુ ૧૦૦ 
ભાગ, જસત અથવા કલ્ાધનતા કકડા ૧૭ ભાગ, મેગ્તીશીયા ૬ 
ભાગ, નવસાર ૩ ભાગ, કળીચુતો ૧1 ભાગ, કીમ એશ ટાર્ટર 
હ ભાગ, પથમ ત્રાંબાતે ગાળીને તેમાં મેગ્તેશીયા, નવસાર, ચુને।, 
યાર્ટર એ બધાને! ભૂકો અનુક્રમે ધોડો થોડો નાખી લાવતા જવું. 
એ પ્રમાણે સવે” નાંખ્યા પછી બા કલાક ખુબ હલાવીને છેવટ જસત 
અથવા કલાઈના ખારીક કકડા કરેલા થોડા નાંખવા અતે હલાવત! 
જવું. પછી કુલડીને ઢાંકી દેઇ ૩૫ મીનિટ સુધી ખુબ ગરમીની આંય 
આપવીન આ પમાણે થએલી ધાતુનાં ઝીણાં પતરાં થઇ# શકે છે. અતે 
તેના ઉપર એપ પણુ ચડી શકે છે. તેમજ તે જલદી જ'ખુ પડી 
જવું નથી. કદાચ જખુ પડી જય તો ખટાસથી સુળ રગ આવે છે. 


ખનાવટી ચીનાઈ ચાંદી (રૂપું) બનાવવાની રીત-જસત 
૧૯ ભાગ, નીકૈલ ૧૩ ભાગ, ચાંદી રા ભાગ, ગજવેલ ૧૨ ભાગ, 
ત્રાંષ્ુપ ભાગ એ સધળી ચીશ્ને ભેગી કરી ગાળીને ઢાળકી પાડી લેવી. 

પીતળ બનાવવાની રીત--એક ભાગ જસત મુસમાં નાંખી 
તેના ઉપર કાળી ચીકણી માટી નાંખવી. પછી ત્રણુ ભાગ ત્રાંખુ લેઇ 
તે ઉપર સ્ુસમાં નાંખવું. તે ઉપર કોયલાતે ભૂકો નાંખવો, બાદ સુમને 
માટીથી ઉપરથી બ'ધ કરી અગ્ની ઉપર સુષ્ઠી ધીમી ધીમી આંચ દેવી, 
ગેટલે જસત ઓગળી બાફ રૂપે થઇ માટી વિધી ત્રાંબામાં પ્રવેશ 
કરશે, તે પ્રમાણે મલ્યાથી ઉંચી જાતતું પીતળ તેયાર થશે. 

કાંસુ બનાવવાની રીત--પાંચ ભાગ ત્રાંખુ અતે ત્રમુ ભાગ 


૯૦ 


કથીર એ ખેતે મિશ્રણુ કરી ઓગાળવાં એટલે થાળીયો!, વાડકા, 
ઝાંઝ વીગેરે બનાવવા લાયક કાંસું બતે છે. 

કાંસુ હલકી જાતનું બનાવવાની ર્‌ીત--૧૩ ભાગ પીતળ, 
૩ ભાગ કથીર એ ખેની મેળવણી કરવી. એટલે હલષ્ટી ચીજ બના- 
થવાતું પીતળ ખને છે. નને પીતળ સારૂં હોય તો કથીર વધુ મેળ- 
વવું. અને પીતળ હલકે' હોય તે! કથીર એણછું નાંખવું. 

વિલાયતી વિ'ટીચો કરવાનું સોતું--ચેખ્ખુ' ત્રાંબુ ૬ પેતી- 
વેઢ અને ૧૨ ગ્રેત, ચોખ્ખી ચાંદી ૩ પેનીવેટ અતે ૧૬ ગ્રેત, સેતું 
ર્‌॥ તોલા અતે પૅતીવેટ એ બધાને મેળવી એઓગાળવાં, આ સોનાના 
ભાવ દર તોલે ૧૨ રૂપીયા પ્રમાણેનો! પડશે. 

હલકું સોતું બનાવવાની રીત--ચોખ્ખુ' ત્રાંબુ ૨૦ તોલા 
ને ૮ પેતીવેટ, ચોખખી ચાંદી ૧૦ પેનીવેટ, અને ૨॥ તોલા નાણાનું 
સોનું એ બધાંને મેળલી ગાળવું. તેથી સાત 3પીયા ભાવ તોલાને 
ઉપજે એવું સોતુ' તેયાર થશે. 

જર્મન સીલવર્‌ બનાવવાની રીત--ત્રાંખુ ૫૦ ભાગ, 
નીલમ નામની ધાતુ ૨૦ ભાગ અતે જસત ૩૦ ભાગ આ મેળ- 
વણીથી બનાવેલી ધાતુ જરમત સીલવરના નામે એળખાય છે, અતે 
તેનાં અતિ સુંદર અને રૂપા જેવાં વાસણો તેમજ ધડીઆળનાં ઢાંક 
વીગેરે તરેહવાર જુસે। બતે છે. 

ધ'ટ બનાવવાનો ધાતુ--૭: ભાગ ત્રાંખુ. ૧ ભાગ લોહ, 
૨૬ ભાગ કલાઇ, ર ભાગ જસત. મોટા ધટ માટે ૨૧૦૦ રતલ 
ત્રાંખુ, ર૬ રતલ કલાઇ એ પમાણે ચીજો ગાળવાથી ધટ માટેની 
ધાતુએ તેયાર થાય છે. 

ધ'ટ્ડીઓ બનાવવાની ધાતુ બનાવવાનાં રીત--૩ રતલ 
ત્રાંખુ અતે ૧ રતલ કલાઇ એ ચીન્નેતે આગાળવાથી (ગાળવાથી) 
સરસ ધાતુ તૈયાર યાય છે. 

ચાંદ બનાવવા માટેની ધાતુ--૫૦ ભાગ ત્રાંબા સાથે ૪ 
ભાગ જસત લેઇ ગાળવું. 

ખોટા ધરેણાં સાટે ધાતુ બનાવવાની રીત--૭ર ભાગ 
ત્રાંધ્‌, ૩ ભાગ કલાઇ, ૧૮ ભાગ જસત, અતે ૩ ભાગ સીસું લેઇ 
ગાળી કાઢવાથી આ ધાતુ તેયાર થશે. 

તોપ બનાવવાની ધાતુ -ત્રાંખુ € ભાગ, કલાઇ ૧ ભાગ આ 
ખેતે સાથે મેળવી ગાળવાથી તોપ બનાવવાની ધાતુ તૈયાર યાય છે, 


હર 


બ'દડની ગાળી બનાવવા માટે ધાલુ--સીસુ «૮ ભાગ, 
અને ખે ભાગ સો.મલ સાથે મેળવી ગાળીને ઢાળછી પાડી કાઢવી. 

ભરતનાં માપ બનાવવાની ધાતુ--ત્રાંછ્ુ ૫૯૬ ભાગ, 
કલાધ પટ ભાગ, પીતળ ૪૮ ભાગ. આ સધળી ચોનેનતે ગાળી લેવી, 
એટલે આ ધાતુ તૈયાર યશે. 

ગમે તે ધાતુનો રસ ડરવાની ફૃતી--સુરોખાર ર ઔસ, 
યર્ટર અને મીઠું ૧ આંસ, ગધક ના ઔંસ; આ સર્વે પદાર્થનો 
ખારીક ભૂકો ૧ એંસ લેઇને તેમાં તૈયાર કરેલો ભૂકો મેળવવો, અને 
તે મીશ્રણુ એક નવી મુસમાં ભરીને તાપ કરવો એટલે તે ધાતુને રસ 
જલદી થઈ જરે. 

જમન સીલ્વર માટે રેણ (ખાંધવા માટે )ે--સાધારણુ 
જર્મનસીલ્વર ૪ ભાગ અતે પ ભાગ જસત લેઇ ગાળતાં એકરસ 
થવા દેવાં, 

લોઢાનો! રસ કરવાની રીત --લે।ઢાતો અગર પોલાદતો રસ 
કરવો હોય તો કુલડીમાં લોહા અગર પોલાદને નાંખી ખુબ ગરમ 
કરવું અને જ્યારે તે ખુખ લાલચોળ થવા આવે કે તેમાં એક શેરે 
છ ટાંક ગ'ધક, હરતાલ અગર સો।મલ નૉંખવો, એટલે સીસાની મા- 
કૂક જલદી એગળી જરે. 

જાડા દાગીનાને રેણ રેઇ સાંધવા માટેની રીત--ધણા 
મો।ટઢા દાગીના હોય તો તેના સાંધા ઉપર પ્રથમ ખડીયા ખારતુ' પાણી 
લગાડીને ઉપર મોરથુથુ ધસીને લગાડવું. પછી તેને ખુબ અગ્તીની 
આંચ આપતાં સાંધો મજખુત થઇ ન્નય છે. 

સોનામાંથી રપુ ત્રાંછુ વીગેરે ધાતુએ જીરી પાડવાની 
રીત--સોતુ, રૂ્‌પુ, ત્રાંખુ મીકશ્રર થએલ હોમ તો, ધાતુધી ત્રણ ગણા 
નાઇટ્રીક એસિડ એક ગ્લાસમાં નાંખીને તેમાં મિશ્ર ધાતુને! કકડે। 
નાંખનો, અને સુમારે તેમાં દસ ગણું પાણો નાંખવું. એટલે નાધટ્ટોક 
એસિડ તે ધાતુના કકડા પૈકીની સોતા સિવાયની તે ધાતુઓને। રસ 
કરી નાંખશે. અને સોનાની રજ (રેતી ) થઇ પ્યાલાતા તળીએ 
ખેસરો, પછી ગ્લાસમાંતુ' પાણી ઉપર ઉપરથી ધીમેયી એક ખીન્ન 
વાસણુમાં કાઢી (નિતારી) લેવુ. હુવે ગ્લાસમાં જે સોનાની રેતી રહે 
તે લેઇ મુસમાં સુકી ગાળી લગડી (ઢાળકી) પાડી લેવી, આ સોનુ 
ચોખ્ખુ' સો! ટચતું' તીકળરે. નિતારેલા પાણીમાંથી રૂપું કાઢી લેવા 


દર 


“મારે તેમાં પાશેર પાણીએ ૨ પૈસાભાર પ્રમાણે મીઠું' લેઈ નાંખવુ” 
એટલે થોડીવારે રૂપાની રેતી (કરચે।) ગ્લાસના તળીચે ખેસશે, તેને 
“ણુ સોનાની મા૬્ક કાઢી લેઇ સુસમાં મુકી ગાળી કાઢતાં સોળે સોળ 
આના અસલ ચાંદી નીકળેલી માલુમ પડશે. એવીજ રીતે ગીલ્ટ, 
કલરાભત વીગેરે પરથી ધાતુ જુદી પાડવી હોય તો ઉપર પ્રમાણે કર- 
વાથી શુદ્ધ સાનુ' રૂપ હાથ આવશે. 

રૂપાને સાંધવા માટેની રેણૂ--( રાવતી ) ચાંદી ૧ તોલે, 
જસત પ૫ વાલ, ત્રાંખુ પ વાલ એ ત્રણુને ગાળવાથો સવાઇ ટાંકની 
ર્‌'ણુ વૈયાર થાય છે. 

ઉપર લખ્યા પ્રમાણે તૈયાર કરેલા ટાંકની લગદી લેઇ તેને ટી" 
પીને પતર્‌ બનાવવુ. ત્યાર પછી જે સાંધા અથવા વસ્તુને જ્નેડોને 
સાંધવી હોય તેતા પ્રમાણુમાં કાપી અગર કાતરી નાના મોટી કર- 
ચાનો જેર બનાવવો, અતે તે ખડીખારમાં પાણી સાથે કરચેો। મેળવી 
રેણુવાળી જગાએ ખાર સુદ્ધાં સુકી ઠરવા દેઈ તપાવી કાઢતાં સાંધે 
મળી ન્નય છે. 

સોનાના દાગીના સાંધવા માટેતુ' રે'ગ બનાવવાની 
રીત--સેોતુ ૧ તોલે, ત્રાંખુ પ વાલ; આ બન્ને જણુસોને સાથે 
સુકી એગાળવી. આ રૅ'ણુ તાંબારાઇના નામે ઓળખાય છે. 

ધાતુઓ સાફ્‌ ડરવા સાટેના પ્રચોગે।. 

સોનાના દાગીનાને ધોવાનો રોત--પા'ી, મીઠું, કોકમ 
અથવા આંબલી અગર લીંખુતેો રસ એકત્ર કરી તેમાં સો।તાના 
દાગીના ઉકાળી કાઢવા. 

રૂપાના દાગીનાને ધોવાની રીત--આંબલી પાણીમાં ચોળી 
કાઢી તેમાં દાગીના નાંખીને ઉકાળી કાઢવા. 

સેપ્નાના દાગીના ધોવવાની બોજી રીત--નવસાર ૪ ભાગ, 
જ'ગાલ ૪ ભાગ, સુરોખાર ૪ ભાગ એ જણુસોનતે સરકામાં વાટીને 
લગાડૅ છે, તેથી સે।નું' ઉજળું થાય છે. 

જર્મનસીલ્વર ધેઇઇ સાફે કરવાની રીત--૧ ભાગ એલીવ 
એલ, ૧ ભાગ સ્પીરિટ એફ સાલએમોનીક, ર ભાગ ચુતેો, 
અને ૧ ભાગ પાણી લેઇ સધળાને એકરસકરી લાદી જેવુ' બનાવી 
ખુખ ધુ'ટવુ'; એટલે ચકચકીત થશે. 

છરી, કાૉંઢા સાર્‌ કરવાનો રીત--એક સરખા વજનની ખા- 
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રીક કોલસાની ભુકી લેઇ તેમાં સોડાખાર ઉમેરી લાહી જેવું, બનાવી 
ધસવાથી ચકયકીત યશે. 


પીતળ સાર્‌ કરવાની રીત--પીતળતી જશુસને નાઇટ્રીક 
ગેસિડ તથા સલ્(્યુરીક એસિડ તથા મોરીઆટીક એસિડ, આ ચારૅ 
ભેગાં કરવાં, અતે એક કાચતા પ્યાલામાં પાણી ભરવું. પછી તે જ- ' 
ણુસ પેલા તે”નખના પાણીમાં ડૂંબાવી તરતજ બહાર કાટી પેલા પા 
ણીમાં થોડીવાર ધોવી, એવી રીતે ખે ત્રણુ વખત ડુબાવીને ધોવાથી 


પીતળનો રગ મોના જેવો માલુમ પદશે, તથા ત્રાંબુ અતે જરમન 
સીલ્વર પણુ ધોવાતી રીત આવીજ છે. 


લોઢાની નળીમાંથી કાટ કાઢી નાખવાનો ઉપાય--૧ 
ભાગ ગ'ધકતા તેજબતે ૧૦ ભાગ પાણીમાં મિશ્રણુ કરીને તેમાં ન- 
ળીતે ડુબાવવી, બાદ ચુનાના પાણીને ગરમ કરીને તેમાં ડુખાવવી, 
અને છેવટ લાકડાના વહેરથી ધસીને સાફ કરવી. 

લોઢા ઉપરથીકાટ કાઢવાની બીજી રીત--એક રતલ ચર- 
ખીમાં અડધો આંસ કપુર નાંખી, તેને દેવતા ઉપર સુકી શોગાળવું. 
પછી તે મિશ્રણુ ડૅ'ડુ યયા પછી કાટ્ટ ચઢેલા લોહા ઉપર તેને લેપ 
કરવા, ત્યાર પછી તેને ખે ત્રણુ દીવસ સુધી તે જણુમને એમને એમ 
રાખવી, તે પછી ધોઇ સાજ કરતાં નવાની માફક દેખાશે. 

લોઢા ઉપરથી કાટ ૬૨ કરવાની બીજી રીત--મીયુ અને 


બારીક વાટેલું મીડું, મેળવીને કટાઇ ગએલા લોઢાપર ધસવાથી તે કાચ 
જેવું સરસ યાય છે. 


લોઢાની નળીમાંથી ડાટ ડહાડી નાંખવાનો સહેલે 
ઉપાય--૨।॥ ભાગ ગધકના તેજખતે ૨૫ ભાગ પાણીમાં મિશ્ર કરીને 
તેમાં ડુખાવવી, બાદ ચુનાના પાણીને ગરમ કરીને તેમાં ડુબાવવી અને 
છેવટે લાકડાના વહેરથી ધસી સા૪ કરવી. 

'પીતળના સામાન ઉષર અક્ષરે! કોતર્વાની રીત--ચે।- 
ખ્ખા ટરપેનટાધ્નિ તેલમાં થોડું મીણુ જરા ગરમીની મદદથી પીંગાળવું. 
આનાથી ટલમ વડે જ્યાં અક્ષર પાડવા હોય ત્યાં આગળ લખવુ, 
એટલે થોડીવારમાં ટરપેતટાઇન ઉડી જઇ મીણુના અક્ષર કાયમ રહેશે. 
પછી લખેલા ભાગતે નાઇટ્રીક એસીડમાં ખોળવાથી અક્ષર કોતરેલા 
જણાઇ આવશે. 

જુદી જીદી ધાતુ ઉપર; જીદા જીદા ગીલ્ટ 
ચડાવવાના પ્રચોગે।. 


ત્રૉબખા રૂપાને ગીલ્ટ ચડાવવાની રીત--૩૦ ગ્રેન નાઇન 


લ 


ટ્રેટ એક્‌ સીલ્વર ૩૦ ગ્રેન, સાધારણુ તીમક અતે ૩। દ્રામ કીમ એકે 
યાર્ટર૨ લેઇ સધળાને મિશ્ર કરી પાણીમાં ભીજવી લગાડવુ', ( ત્રાંબાને 
ખટાસથી માંજ સા? કરવુ ન્નેઇએ ). 


લોહા ઉપર ત્રૉબાને ગીલ્ટ ચડાવવાની પ વિહ્ના 
એસિડમાં ત્રાંબાના કકડા નાંખવા એટલે થોડીવારમાં પીગળી જશે 
પછી તેમાં લેહઢાતે ખોળી કાઢતાં ત્રાંબાતે ગીલ્ટ ચડી જરે. 


લોઢા, ત્રાંબાને કલાઇનો ગીલ્ટ ચડાવવાની રોત-લોહાની 
તથા ત્રાંબાતી ચીજને ખટાશમાં એક દિવસ પલાળી શ્ાખી છોડાં 
અને રેતીથી ધસીતે સાફ્‌ કરવી. પછી નવસાગરના પાણીમાં ખોળીને 
કલાધ ઓગાળેલીમાં ઝમોળી કાઢવી, પીગળેલી કલાધ્ં બળી ન નય 
તેતા માટે તેમાં ચરબી રૈડવી; પછી ત્રાંબાના વદસણુનતે નવસાંગર્‌ ક- 
તાઇ નાંપ્પી ખુબ તપાવવુ”, પછી સાંણુસીથી પકડી રૂના ડુચાથી ગીલ્ઢ 
કરી લેવે।. 


ત્રૉબા પીતળ ઉપર કલાઇ તથા જસતનો ગીલ્ટ ચડા- 
વવાની રીત--કલાઇ કરવાના પ્રયોગો આપણા દેશમાં ચાલે છે, 
પણુ કલ્નાઇ પરમાણુ જસત ચડાવવાની યુક્તિથી આપણા લોક બીલ- 
કુલ અજાણ્યા છે. તે જસત ચડાવવાની રીત એવી છે કે, ક્લોરાઇડ 
એફ ઝીકને પાણીમાં એગાળા તેમાં જસતતે। ભૂકો નાખવો અતે 
વાસણુને ચોખ્ખુ માંજેલું' હોય તેને તેમાં નાંખી ચુલા ઉપર સુકી 
ઉકાળતાં જસતને। ગીલ્ટ ચડી જશે. વાસણની અ'દરનીજ બાજીએ 
ફક્ત ગીલ્ટ ચડાવવુ' હેય તો વાસણુ ચુકે સુકી ઉપરની ચીજ નાંખી 
ઉકાળવુ' એટલે ગીલ્ટ અ'દરજ ચડી જશે. 

બીજી રૌત--સાધતેડ એ'૪ પોટાસના પાણીમાં કડલાઇનો 
ઝીણુ। ભૂકો મેળવી તેમાં જે વાસણુ ઉગર કલાઇ ચડાવવી હોય તેને 
નાંખી ઉકાળતાં કલાઈ ચડી જરે. 

ત્રોજી રીત--કલાધનો ઝીણા ભૂકો અને ક્રીમ એક્‌ ટાર્ટરને 
પાણીમાં નાંખી તેમાં વાસણુ નાંખી ઉકાળવુ એટલે કલાઇ ચડી જશે. 

ચોથી રોત--છ શેર ક્રીમ એક્‌ ટાર્ટર ને ૪૦ શેર પાણીમાં 
ગાળવા, તેમાં આક શેર કલાઇના કકડા નાંખી પાણી ઉકાળવુ', 
જેથી કલાઇ ગળી જશે. જે વાસણુને કલાઇ ચડાવવી હોય તેને 
ડુબતું ઉકાળવુ' એટલે થોડીવારમાં કલાઇ ચડી જશે. કીમ ઓફ 
ટાર્ટરના બદલે કાસ્ટીક પોટાસ અથવા સે!ડા વાપરી શકાય છે. 
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આ બાખતમાં ધ્યાન શાખવાતુ' અગતયતુ' એ છે કે વાસણે।' 
સાફ્‌ ડાધ વગરનાં કરી ઉપયોગમાં લેવાં કારણુ મેલાં અને ડાધવાળાં 
ઉપર કલાઇ જેઇએ તેવી ચડી શફતી નથી. 

ચાંદીનો ગીલ્ટ ચડાવવા માટે જુકી બનાવવાની રીત- 
૧૨ ઔ'સ ચોખ્ખા પાણીમાં ૧ ઔસ સીલ્વર નાઇટ્રેટ પીંગાળી તે 
પાણીમાં ૨ ઓંસ સાથોનાઇડ એ પોટાશ નાંખી ઠલાવવુ'. અને 
પાણી નિતર્યું થાય ત્યાં સુધી રહેવા દેવું, બાદ તેમાં ભી'નઇ શકે તે- 
ટલો પ્લાસ્ટર એક્‌ પેરીશ નાંખી તે ભૂકે। રહેવા દેવો. આ ભૂકો 
સારી પેઠેં સાફ કરેલા વાસણુ ઉપર ધસવાથી ચાંદીનો ગીલ્ટ ચડશે. 
પરતુ આ વાસણુતે હમેશાં વાપરવુ' હશે તો, વીજળીથી ગીલ્ટ કરે- 
લાતી પેઠે કાયમ રહી શકશે નહીં પણુ ઉતરી જશે. 

ગીલ્ટ માઠે સોનેરી જ્રુડી બનાવવાની રીત--ગધક અતે 
વાઇટ એક સોડા અને ટીત સરખા ભાગે લેઇ કુલડીમાં નાંખી સારા 
તાન્ન કોલસાના અંગારા ઉપર મુકી એગાળવુ', અને જ્યાં સુધી 
મિશ્રણુ પીળુ' સોનેરી ફાકી જેવું' થાય ત્યાં સુધી એક કાચના સળીયા 
વતી હલાવવુ'; એટલે સેોતતેરી ર'ગની ધાતુની ફાકી બનશે. આ ધા- 
તુનતી (કી તસવીર સુકવાનાં ચોકઠાં, આરસીનાં ધર વીગેરે લકડકામ 
ઉપર તેમજ ધાતુ ઉપર સોનેરી રગ ચડાવવાના કામમાં આવે છે. 

સોનેરી ગીલ્ટ ઉતારી નાંખવાની (ડહાડી નાંખવાની) 
રીત-૪ ઔ સ ગધક, ર ઓંસ નવસાગર, ૧ આંસ સુરોખાર 
એ સધળાંને બારીક વાટી ભૂકો કરી સાથે મેળવી નાંખવાં, તેમાં 
પછી સરકો મેળવીને મલાઇ જેવું' બતાવવું. જેના ઉપરથી ગીલ્ટ 
કાઢવાનો હોય તે વસ્તુતે આ મેળવણી લગાવી તેતે દેવતામાં તપાવી 
કાળુ પડવા આવે એટલે બહાર કાઢી ખંખેરતાં ગીલ્ટ નીકળી જરે 
તેમજ રૂપાતો ગીલ્ટ કાઢવો હોય તો સલ્ક્યુરીક એસીડ ૩ રતલ, 
સુરોખાર ૩ એસ, પાણી ૧ રતલ; આ સવે ચીજને એકડી કરી 
માટીના વાસણુમાં દેવતા ઉપર્‌ મુકવી. અને જે વસ્તુ પરથી ગીલ્ટ 
કાઢી નાંખવા હોય તે વાસષુને તેમાં નાંખી ઉકાળવું. ગીલ્ટ ઉત- 
યોની ખાત્રી થાય એટલે કાઢી લેઇ મીશ્રણુમાં તળીયે બેઠેલી ભૃકી 
કાઢી લેઇ ગાળી કાઢતાં ચાંદી હાથ આવશે. 

પીતળના તારને ફલાઈ ફરવાની રરીત--ખે કડીયો તેમાં 
એકમાં પીગળેલી કલાઈ અતે ખીજામાં જસતતું પાણી ભરી તેયાર 
રાખવી. તારતુ' ગુ'છળુ' પોટાશના પાણીમાં ઉકાળવું અને પછી એવી 


હદ 


યુક્તિ કરવી કે જેમ ગુ'છળ' ઉકળતું “જાય તેમ તેમ જસતના પાણીમાં 
થઇ કલાઇતા પાણીમાંથી બહાર તાર નીકળે, એને પછી સોનીના 
તાર ખે'ચવાના જતરડામાંથી ખેચી કાઢવો એટલે વધારે દી 
કલાઈ ઉખડી જરો. 


લોહા ઉપર સોનાનો હોળ ચડાવવાની રીત--એક વા- 
સણુની અ'દર નાઇટ્રેટ એ ગોલ્ડ નાંખી, તેતો ન ભાગ સલ્યુરીક 
ઇથર નાંખી ઠૅરવા દેવુ. એસીડમાં જે સોતું મળી ગયું હરો તે 
ઇથરથા જુદુ' પડશે, અને ઇથર પણુ સોતાથા જીદે પડી જ પડ 
ખઆઝશે. પછી આ પ્રયરથી બનેલા સોનાને એક કાચના વાસણુમાં 
ધીમેથી રેડવો. ત્યાર પછી આ મિશ્રણુમાં પોલાદ્ની ચીજને ખોળી 
કાઢીતે તુતજ તેતે ઠ'ડા પાણીમાં ખોળશે! તે। તેની ઉપર સોનાના 
ઢોળ ચડશે. પછી તેને ચળકતી કરી પાલીસ કરવું, તેથી તે સુ- 
શેભીત રહેશે. 





કકઝરજ ?૪. 


તેલ, અત્તર વીગેરે સુગધીક ચીજે બનાવવાના 
ર હુન્નરે. 


કુલમાંથી ખુશબો કહાડવાની રીત--લીંખુ, નારગી, 
સ'ત્રાં વીગેરેનાં જે ફુલોની અ'દર તેમજ જે કળ, ફુલોની છાલમાં 
ઘણીજ સુગ'ધી ભરેલો હોય, તેમાંથી ખુશખે। કહાડવાના માટે સૌથી 
મહેલો ઉપાય એ છે કે, તેઓતે પાણીમાં દાબી કાઢી દાખવાના સ 
ચામાં મુકવા. આ સ'ચો ધણાજ સાદો છે ને ખે લોખ'ડની તકતી- 
એનો ખનેલો છે, તેમાંની નીચલી તકતી કે જેતી ઉપર ફુલ, છાલ 
વીગેરે સુકવામાં આવે છે, તે તકતી ચાલણીના માફક કાણાંવાળી હોય 
છે, અતે તેતી ઉપરની તકતી તે ઉપર ન્નેરમાં આવીને પડવાથી 
તેમજ એક ધસ્કૃતી મદદ્થી દાબવાથી પેલાં તળેનાં જુલ અથવા 
છલ કચડાઇ જઇ તેમાંથી સુગ'ધી રસ નીચે મુકેલા વાસણુમાં એ- 
કઠે! થાય છે. આ રસ અલખત થોડા પાણી સાથે ભેળવાયલે હો- 
વાથી તેને ઠૅરવા દેઇ નિતારી લેવો જેઈએ. 


હ 
જ્યારે જુજ્ઞોમાં ખુશમા એછી હોય ત્યારે જેમ દારૂ ગાળે છે, 


તેમ ય'્રમાં મુકી તે જુલોતો અક કહાડવેો ન્નેઇએ; અતે વધારે ઉંચો 


 ખુશખે! જેઇતી હોય તો તેજ અકતે ત્રણુ ચાર વાર ફરી ગાળવાથી 
મરજી પ્રમાણૅતુ' ધટપણુ' આવશે. 


ત્રીજ રીત એવી છે કે સારા તેલતે ગરમ કરી ખે દહાડા 
સુધી જુલે! તેમાં ખાળી રાખવાં. નને જુલે વધારે જથ્થામાં અતે 


* વધારે દહાડા ખોળી રાખવામાં આવશે તો સુગધ વધારે સારી 
ઉતરી આવશે. 


જે જુલેોમાંધી યા છાલેમાંથી ઉપલી ત્રણુ રીતોથા સુગંધી 
નહીં મળી શકતી હોય તે, તેને માટે ચોથી રીત એવી છે કે જ- 
ઊીદાર તારનાં વાસણુ બનાવવાં, ને ત્રણુ ઇંચ ઉંડાં, ત્રણુ [ટ લાંબાં 
અને બે [ટ પહોળાં હોવાં જેઇખે. હવે જાડા ખાદીના કકડા 
મીઠા તેલમાં ખોળી કાઢી તેમનાં ખે ત્રણુ ૫ડ કરી તે કકડા પેલા 
વાસણુતા તળીયા ઉપર ગોઠવી તે કકડા ઉપર ઝુલોનું એક પડ બના” 
વવું. આની ઉપર આવુંજ ખીજું જુલનું વાસણુ તેયાર કરેલું ઉપર 
પ્રમાણે જુલ ભરી મૂકવું એમ જેટલી બને તે છુલોની વાસણુવાળી 
થર એક ઉપર એક ચડાવવી; અતે તેને લાંખી મુદત સુધી રાખી 
મુકવાથી પેલું ખાદીના કપડવાળુ' તેલ તમામ સુગ'ધી ચુસી લેશે. એ 
પ્રમાણે તેલ સુગધીવાળુ' તૈયાર થાય છે. 

લેોખાનતુ' તેલ બનાવવાની રીત--કાડીયે। લોખાન ૭ દ્રામ, 
આલીવનું તેલ ૧ પોઇન્ટ, લોખાનનેો ખારીક ભૂકો કરી તેલમાં નાંખી 
તે તેલની ખાટલીને એક કલાક ગરમ પાણીમાં રાખી હલાવ હલાવ 


કરવી, પછી તેને એક દહાડો ઠરવા દેઇતે બીજી બાટલીમાં નાંખી 
ખ્ુચ મારી રાખવી. 


ચ'બેલીનુ' તેલ બનાવવાની રીત--સારૂં પીંજેલું ર્‌ લોબા- 
નતા તેલમાં પલાળી, એક રકાખીમાં ઝીણા તારની ચારણી સુકી તે 
પર ગોઠવવું પછી તેના ઉપર ચ'ખેલીનાં જુલ મુકીને હા ઇંચ જડું 
પડ કરવું, અને ખીજ રકાખી તેના ઉપર ઉંધી ઢાંકીને એ ખેઉ રકા* 
બીખને કપડાથી હાંકી ત્રણુ ચાર કલાક રાખી મુકવું. ત્યાર બાદ તે 
જુલોને આસ્તેથી બહાર કાઢી નાંખી, તેના બદલે ફરીથી ખીજ તાક 
શુલનું પડ કરવું. એ પ્રમાણે દસ બાર વખત કરીને જ્યારે ર્‌માંથી 
જુલતો વાસ આવતો માલુમ પડે ત્યારે તે રૂતે પ્રેસમાં દાખીને 


તેલ નીચોવી કહાડવું; અને એક શીશીમાં ભરી મજબત ખુય 
મારી રાખવા. 


વન 


ગુલાબના ફુલનુ' તેલ--ગુલાખના જુલની તાજી કળીયો 
' (પાંખડીયે) ૭, ઓલીવ એલ ના॥ પોઇન્ટ, ચુલાખતી પાંખડીયોને 
જરા કચરી ૩ થી ૪ ઔંસ લેવી, તેને એક વાસણુને એક અડૅ- 
વાડીયા સુધી તડકામાં અયવા ચુલાતી ગરમ જગ્યાપર સુકી રાખવું. 
પછી તે જુલોને ચોળી ગાળી લેવું. એ પ્રમાણે જ્યાં સુધી તે તેલ- 
માંથી ઝુલતા વાસ આવે ત્યાં સુધી તાજા ચુલાખનાં જુલની પાંખઠડીયે 
નાંખી તડકામાં થોડા દહાડા મુકી ચોળીને ગાળી લેવું. 

મોગગરાના કુલનુ' તેલ--ગુલાબના તેલ પ્રમાણે કરવું, ચબે- 
લીતુ' તેલ પણુ આવી રીતે બને છે. 

કુપુરતું તેલ--અળશીતું' અથવા તલતું તેલ ૦। શેર, કપુર . 
વ॥ તોલે. પહેલાં ખરલ કરી ધુ'ટવું, ધુ'ટતી વેળા થોડું થોડું ઉપરનું” 
તેલ નાંખતા જવું. પછી બારીક વટાય ત્યારે તેમાં ખાકીનુ' તેલ નાંખી 
સરખુ મેળવી દેવું. પછી ઝીણા કપડાથી ગાળી લેઇ એક ખાટલીમાં 
ભરવું. આ તેલ શરીર પર્‌ ચોપડવાના કામમાં આવે છે. 

શીલારસનુ' તેલ બનાવવાની કૃતી--શુૃદ્દ શીલારસ પ 
દ્રામ, જયફ#ળતુ' તેલ ૧૦ ટીપાં, *મ'બર ૬ ગ્રેત, બદામતુ' તેલ ૧ * 
પોઇન્ટ એ પ્રમાણે જણુસો। લેધને અ'બરના કકડા કરીને બદામના 
તેલમાં ધસી પછી ઉપર લખી જણુસો પેલા બદામ અતે અબરના 
મીશ્રમાં નાંખવી. «યાર્‌ પછી તેમાં પાણી નાંખી ધૌમી આંચપર મુકવું 
અને તે સારી પેઠે ઉકળે એટલે તીચે ઉતારીને ઢાંકી સુકવું. યાર 
' પછી તેતે ગાળી લેવું, એટલે શિલારસનુ' તેલ તૈયાર થશે. 


જાયરેળનુ' તેલ--જાયકફળતે સારી પેડે ખાંડીને બારીક ભુકો 
કરીને એક કોથળીમાં ભરીને એ કોથળીને ઉના પાણીની બાફ આપવી 
પછી લોઢાના ચાપીયાથી તેલ નિચોવી કાઢવું. આ તેલને રગ નાર'- 
ગીની માફક રહે છે તેમ સુવાસિક રહે છે. 


બદામતું તેલ--બદામતા ખીજને શેકી, ખાંડી નાંખી તેનાથી 
આઠે ગણા પાશ્રીમાં નાંખી ચુલાપર સુકી ઉકાળવી. પાણી બહું ખળી 
ગયા પછી ઉપર તેલ તરી આવશે તૈ તેલ એક વાસણુમાં કાલી ડેલેવું 
અને તેના તળીએ ખદામના કુચા રહેશે. 


જાઇતું તેલ--ખએક મોટું વાસણુ લેધને .તેમાં એક મીઠા તે- 
લથી કપડું પલાળવું. ત્યાર પછી સારા તાન્ન જુલતો થર કરીને તે 
કપડું થર' ઉપર્‌ પાથરવું. કપડા ઉપર્‌ %રી ફરીને થર કરવો. આ 
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પ્રમાણે એક પછી એક થર દેઇ તે કપડાતે ઉત્તમ વાસ ખેસતાં 
સુધી એમ કરવું. કુલ સુકાઇ જવા આવે કે તરતજ તેતે બદલે 
તાન જુલ નાંખવાં જઇએ. ત્યાર પછી કપડાં ઉપર જરા પાણી 
નાંખીને ગરમ કરી તેલ કાઢી લેવું. 

તજ; લવીંગતું તેલ--તજ અથવા લવીંગને બારીક ખાંડી 
ભ્રુક્રા કરી તે ભુષ્ઠીને એક વાડકા ઉપર ઝીણા કપડાતે ખાંધી તે ઉપર 
સુકવી. તેના ઉપર વાડકીના મ્હોતી બરાબર અબખતે કકડે મુકી 
ઉપર કોલસાના તાનના અ'ગારાભરી આંચ આપની, જેથી તેલ વાડ- 
કામાં પડશે, તે તેલ શીશીઓમાં ભરી લેવાં. 

અત્તરો--હિ'દુસ્થાનમાં ગાજપુર અને તેતી આસપાસના 
ગામોમાં અત્તર બનાવવામાં આવે છે. ગાજીપુરમાં ગુલાબતાં મોટાં 
જ'ગલો છે, કે જેથી ત્યાં મુલાબતું અત્તર ખનાવવાતુ' કામ મેટા 

પાયા પર ચાલે છે. ૨૦૦૦૦૦૦ ગુલાબના છુલોમાંથી ૧૮૦ ગેત 

' (તોલે ૧) અત્તર નીકળે છે. 

નારંગીના ફુલતું અત્તર--નાર'ગીનાં જુલ ચાર ભાગ અને 
પાણી ૧૨ ભાગ એ ખેતે મિશ્ર કરી ઉર્ધ્જ નળીકાય'ત્રથી કાઢ- 
વામાં આવે છે. 

ગુલાખતુ' અત્તર બનાવવાની ર્‌ીત--સારા ગુલાબનાં 
મોટાં જુલ ૧૦૦ લેવાં, પછી તેતે એક મોટી બરણીમાં નાખવાં, અને 
તે ફુલો ૯'કાય તેટલું તેમાં પાણી રેડવું. પછી તે વાસણુને થોડા 
દિવસ તડકામાં સુકવું. એક અઠવાડીયામાં તેલ પાણીની સપાટી ઉપર 
તરી આવશે, એટલે તે તેલતે પાણી ઉપરથી ર્‌્વડે લેઇ લઇ એક 
સ્વચ્છ કાચની બાટલીમાં ૨ નિચોવી લેવું એટલે સરસ ગુલાખતું 
અત્તર બનેલું જણાશે. 

કેવડાનુ' અત્તર--સુખડના તેલમાં સારો સુગંધી કેવડાતે 
ખોળી રાખી તેમાંથી કેવડાના જેવો વાસ તિકળે એવું થાય ત્યારે 
કરેવડાને સારી પેઠે દાબી એક શીશીમાં એ તેલ ભરી લેવું. અતે ધ- 
ણે!જ મજખુત બચ મારવો. જે ખરોબર વાસ ન આવે તો બીજને 
તાન્ને કેવડો બોળી રાખી નિચોવી લેવે. 


સુખડનું અત્તર--મલખારી સુખડના ઝીણા કકડા કરી તેમને 
થોડા ઘહાડા પાણીમાં પલાળી રાખી તેજ પાણી સાથે ઉકાળવા, 
અને સારી રીતે ઉકળે એટલે નિચે ઉતારી લેઇ તેતી ઉપર જે તેલ 
તરી આવે તેતે સ'ભાળથી રૂ ખોળી લેઇ નિચોવી લેવું. 


૧૦૦ 


નાર'ગીતું અત્તર કાઢવાની બીજી રીત--નાર'ગીનાં જુલ 
૪ ભાગ અતે પાણી ૧૨ ભાગ એ ખતન્તેતે મિત્ર કરી ગુલાબના 
અત્તરમાં બતાવ્યા પ્રમાણે અર્ક કાઢવો. તે આશરે અડધું પાણી 
નિકળી આવે ત્યાં સુધી કરવું. આ રીતે ખે'ચેલા પાણીને ઠૅ'ડુ થવા 
'“રૃવાથી તે પર તેલ જેવું પડ બાઝશે. તે ધીમેથી કાદી લેઇ મજબુત 
અુચવાળી બાટલીમાં ભરવું. આ અત્તરને ઇંગ્રેજમાં એલ્યમ નિરોલી 
કહે છે. તે સધળાં કરતાં ધણુ' સરસ ખતે છે. અતે તેતા એક 
ઓંસની કીંમત ૬૪ રૂપીયા સુધી હોય છે- 

અ'બરતુ' અત્તરે--ચાર દ્રામ અ'બરતે ખારીફ કાપી એક 
પાણન્ટ સરસ દારૂમાં નાંખવું. બાદ બાટલીને મજખુત ખુચ મારવે।. 
દોઢ મહીના સુધી બાટલીને તડકામાં રાખી હમેશ હલાવવી, પછી 
તેને ગાળીને ખીજ બાટલીમાં ભરી મજખુત ખુચ મારવે!. 

લવ'ડરછુ' અત્તર--એઇલ એફ લવ'ડર ૩ દ્રામ, ઓઇલ 
ઓફ ખબરગામાટ ૩ દ્રામ, ગુલાબતુ' સારૂ અત્તર ૧૦ ટીપાં, કસ્તુરી 
જા ગ્રેતન, એઇલ એકે રોઝમરી ગા દ્રામ, ખેન્ઝોઇક ૧॥ સ્કુપલ, 
રેકટી કૂાઇડ સ્પીશિટ ૧ પાધન્ટ, ડીસ્ટરલીવોટર ર॥ આંસ આ. 
સધળી વસ્તુએ મેળવી બાટલીમાં ભરી મજખુત ખુય મારી સારી 
પેઠે હલાવી એકાંત જગ્યાએ દસ પ'દર દીવસ સુધી રાખી મુકવું. ' બાદ 
તેને ગાળી લેઇ ખીજ બાટલીમાં ભરવું. 

ગમે તે જાતના કુલેોમાંથી અત્તર કાઢવાની કૃતિ--જે 
નતના જુલમાંધી અત્તર કાઢવું હોય તે ન્નતના જીલને ચ દનતા અત્તઃ 
રમાં મેળવી તેતે અર્ક કાઢવાના ય'ત્રમાં નાંખી અત્તર કાઢવું, તેથી 
તે જુલનો સુવાસ પેલા અત્તરતે લાગશે. વધારે સુવાસિક કરવા માટે 
ચ'દનના અત્તરમાં ફ્રી ફરીને બીજ' તાજ જુલ નાંખી ઉપર પ્રમાણે 
તેનો અક કાઢવો. 

સુગ'ધીક ચીજે--ફલેરીડા વોટર બનાવવાની ફૃતી-- 
લવ'ડરનુ' તેલ ૪ આંસ, બરગેમાટનું તેલ ૪ આંસ, તજતું તેલ ૨ દ્રામ, 
લવીંગતું તેલ ૧ દ્રામ, નેરોલીનુ' તેલ ૨ દ્રામ, ચોખ્ખી કસ્તુરી ૪ ગ્રેન, 
જલદ કોલનવેોટર ૧ ગ્યાલત; એ સર્વે ચીજે ભેગી કરી ૫૬૨ દીવસ 
ભીજવી રાખી પછી ગાળી ફાઢવાથી સરસ ખતે છે. 

રૂમાલ માટે ખુશખોદાર્‌ છ'ટ્કાવ--એઇલ એક્‌ લવન્ડર 
એક દ્રામ, એઇલ એક્‌ કલવઝ ના દ્રામ, ઓઇલ એઇ ક'શીયા 
૦ દ્રામ, આએઇલ ઓફ્‌ ખરગેમાટ ના દ્રામ, નેરોલી ૨૦ ટીપાં, 
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એસેન્સ એ રોઝ ૨ દ્રામ. રેકટીશ્રાઇદ સ્પીરિટ ના પોઇન્ટ એ 
સધળાને મેળવી નાંખવાથી તેયાર થાય છે. 


આદથશાહો અ'ગરાજ--નાગરમોથ, નાગકેસર, વીરણુવાળો, 
સધળાં ત્રણુ ત્રણુ ભાગ, નખલ્ષો ૧૦ ભાગ, કપુર, જવ'ત્રો, ઇલાયચી, 
જાયકૂળ, લોબાન અને લવીંગ એ સધળાં ત્રણુ ભાગ, કસ્તુરી ચાર 
ભાગ, જટામાંશી અને કર'જનાં બીજ એક ભાગ, કેવડાતો લેટ 
સાત ભાગ, મોગરાનું તેલ બે ભાગ. ચખેલીનો અર્ક બે ભાગ, 
અને સુખડતું તેલ પાંચ ભાગ, એ સધળાંતે ઉંચા ગુલાબના અત્ત- 
રમાં મેળવવું. 

વિક્ટોરપ્યા પરફેચુમ બનાવવાની રીત--એઇલ ઓક્‌ 
કલવઝ અડધો દ્રામ, એસેન્સ ઓક વેતીલા એક દ્રામ, ઓઇલ એફ 
સેત્રીન ૧૦ ટીપાં, ગુલાબતુ' અત્તર ૧૦ ટીપાં, નાર'ગીતો અક એક 
દ્રામ, એઇલ એક્‌ લવ'ડર એક દ્રામ, અર ૨૦ ગ્રેત, કસ્તુરીનેો 
અકે એક સચેત અતે સ્પીરિટ એફ વાધત એક પાઇન્ટ: આ સધ- 
ળાંને એક મહીના સધી ખતી શકે તો તડકામાં રહેવા દેઇ પછી 
ગાળી કાઢવું. 

કોલનવોટર બતાવવાની રીત--એસેન્સ એક ખબરગેમાટ ૧ 
દ્રામ, એસેન્સ એઓફ૪ લેમન ૧ દ્રામ, નારંગીનુ' તેલ ના દ્રામ, ઓઇલ 
એશ નેરોલી ૨૦ ટીપાં, એધલ એક રોઝમરી ૧૦ ટીપાં, અ'બરતો 
અર્ક ૧ ટીંપુ, અને રૅકટી#ાઇડ સ્પીરિટ ૧ પાઇન્ટ; આ બધાંને મેળ- 
વવાથી કેલનવે।ટર તૈયાર થાય છે. 


બજી રીત--એસેન્સ એક્‌ ખરગેમાટ ત્રણુ એસ, એસેન્સ 
એક્‌ લેમન ત્રણુ દ્રામ, નારગીતુ' તેલ ૨ દ્રામ, ઓઇલ એ! નેરોલી 
વ॥ દ્રામ, ઓઈલે એક્‌ રોકમરી ૧॥ દ્રામ. કસ્તુરીનો અક અડધે 
દ્રામ, રેકટીકાઇડ સ્પીરીટ ૧॥ ગ્યેલન એ બધી ચોળ્ને મેળવી તૈયાર કરવુંટ 


લવ'ડર વોટર બનાવવાની રીત--લવ' ડરનું' તેલ ૮ ઓંસ, 
કસ્તુરીતો અર્ક ૪ ઔંસ, અબરતો પાર્ક ૧॥ ઓંસ, ઓઇલ એક્‌ 
બરગેમાટ ૧॥ ઓંસ, અતે રેકટીકાધડ સ્પીરિટ બે ગ્યાલન; એ 
બધાંતે સારી પેઠે મેળવોઃ આ લવ'ડર વોઢર ઇગ્લાંડમાં બાદશાહી 
કુટુ'મા તથા અમીર ઉમરાવોમમાં વધુ વપરાય છે. 

હુ'ગરીયન વોટર બનાવવાની રીત--રોઝમરીતુ' તેલ ૧॥ 
દ્રામ, લવ'ડરતુ' તેલ ના દ્રામ, નાર્‌ગીના જુલવુ' પાણી અડધે પા- 
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ઇન્ટ અને રેકટીકાઈડ સ્પીરીટ દોઢ પાઇન્ટ એ સધળાંને મેળવવાથી 
તૈયાર્‌ થાય છે. 

મીલી ફલેવરનુ' અત્તર--કસ્તુરી ૧૨ ગ્રેત, અંબર ૨૦ 
ગ્રેન, લીંબુતા અર્ક ૧1 ઓંસ, લવીંગતુ' તેલ ૧ આંસ, લવ'ડરતુ 
તેલ ૧ ઔંસ, નારગીનુ'તેલ ના દ્રામ, રેકટીરાઇડ સ્પીરિટ બે બાટલી, 
એક બ'ધ ખાટલીમાં ભેગાં મેળવી ૧૫ દહાડા સુધી રહેવા દેવાથી 
તૈયાર થશે. . 

'ખુશખોની શાણી--કેવડાતી જડનો ખારીક કરેલો ભુકો ૨ 
ઔંસ, નાર'ગીનાં કુલ ૪ ઔંસ, ઉંચુ ગુલાબતુ' અત્તર ૧૦ ટીપાં, 
લવીંગતુ* તેલ ૧ દ્રામ, ચ'બેલીનું તેલ ના દ્રામ, કસ્તુરી ૩ ગ્રેન, 
અંબર પ ગ્રેત, ઉ'ચુ' લવ'ડર ૨ ઓંસ,; અતે રેકટીક્‌ાઇડ સ્પીરીટ 
એક પાઇન્ટ; આ સધળાતે પ'દર દીવસ સુધી રહેવા દેઇ પછી ય“ત્રથી 
ગાળી લેવું. 

ખહારે ચમન--ગુલછડીતુ' તેલ ૧ દ્રામ, લવ'ડર તેલ ૧ દ્રામ, 
લવીંગનુ' તેલ ૧ દ્રામ; નારગીતુ' તેલ ૧ દ્રામ, ચખેલીનુ' તેલ ૧ 
દ્રામ, ચુલાખતુ' અત્તર ૧૦ ટીપાં, કસ્તુરી ૧ ગ્રૅન, અબર ૩ ગેન, 
અને ઉંચો વાસ વિનાને। દારૂતો અર્ક એક બાટલી; એ ખધાંતે મે- 
ળવી પદર દહાડા સુધી રાખી મુકવું. 

ખગીચાની ૯હેર--કસ્તુરીના અકે ૧ ઓંસ, અબરતો અર્ક 
૧11 ઓંસ, લવીંગનુ' તેલ ગા દ્રામ, ગુલછડીતુ' તેલ ના દ્રામ, 
નારગીતુ' તેલ ના દ્રામ, ગુલાખતુ' અત્તર ૧૫ ટાંપાં, અને સારો 
દારૂનો અર્ક બે બાટલી. આ સધળુ' મેળવી ૧૫ દીવસ ર્‌ાખવું એટલે 
એક ઉમદા સુવાસિક ચીજ તેયાર થશે. 

મનસેોહન મેળવણી--કસ્તુરી ૩૦ ગ્રેન, અ'બર ૪૦ ગ્રેન, 
લવ'ડર્‌ તેલ ર ઔંસ, લવીંગતુ' તેલ ૧ આંસ, નારગાતુ' તેલ ૨ 
દ્રામ, ચખેલાનું તેલ ૨. દ્રામ અને નેકડીફાણડ સ્પીરિટ પ બાટલી; આ 
સધળી મેળવણીને પદર દહાડા રહેવા દેવી, બાદ વાપરવી. 

સુવાસ સુગ'ધી--ચખેલીનું તેલ ૩ દ્રામ, મોગરાનુ' તેલ ૩ 
દ્રામ, લવીંગનુ' તેલ ૩ દ્રામ, ઉંચુ'લવ'ડરનુ' તેલ ૧ ઔંસ, અ'બરનો 
અર્ફ ૧।॥ દ્રામ, ડસ્તુરીનો અક ૧ દ્રામ, ગુલાબતુ' અત્તર ૧૫ ટીપાં, 
નાર'ગીનું' તેલ ૨ દ્રામ, અને ઉંચે। વાસ વગરતો દારૂતો અર્ક એક 
ખાટલી, આ સ્ુગ'ધી રૂમાલ પર છાંટવા મારે ઉત્તમ છે, 
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ઘણુ'જ જલદટ ક્રોલનવોટર--એઇલ ઓક લેમન ૨ દ્રામ, 
એઇલ એફ રોઝબરી ૧ દ્રા, એઇલ એ બરગેમાટ ૧ એસ, 
ચોખ્ખો રૅેકટીદ્દાઇડ સ્પીરિટ .(૫ એઓંસ, સ્પીરિટ એ!૬ -નિરોલી 
૨ ઔંસ, આ મેળવણીથી ધણુંજ જલદ કોલનવોટર તૈયાર થાય છે. 


૦-ઝઝઝમ પસ 


પ્રડકરણ?૫. 


જુદી જુદી જતના અર્કે તથા એસેન્સ તેયાર 
કરવાના પ્રચોગે।* 


અગાઉના વખતમાં દરેક જતના અકો ઉર્ધ્વ નળીકાય'ત્રથી 
ખેચીને તૈયાર કરવામાં આવતા, પર'તુ હાલમાં ધણા ખરા અર્કા રેડટી- 
કૂાઇડ સ્પીરિટની મદદ વડે કહાડવામાં આવે છે. અને તે એવી રીતે 
કઢાય છે કે, જે ચીજનો અર્ક કાઢવો હોય તેને વાટી ચૂર્ણું કરી સ્પી- 
રિટ સાથે મેળવી ખેથી સાત દીવસ સુધી કાચના ખુચવાળા વાસ- 
ણુમાં પલાળી રાખે છે. વચ્ચે કોઇ કોઇ વખત હલાવે છે, જેથી ઓ- 
ષૃધતે। સર્વે કસ સ્પીરિટમાં આવી નય છે. ત્યાર ખાદ તેતે ગાળી લેઇ 
સ'ચામાં નિચોવી લેવામાં આવે છે, નિચોવતી વખતે %રથી થોડે 
સ્પીરિટ ઉમેરી કસ કાઢી લે છે. પાછળથી ઉમેરવાના સ્પીરિટતુ' પ્ર 
માણુ ઘણું કરીને ત્રી” ભાગતું હોય છે, એટ્લે પ્રથમ જે પદર 
ઓંસ સ્પીરિટ ન્નેડે દવા ભીંજવી હોય, તો નિચોવતી વખતે પાંચ 
ઔંસ સ્પીરિટ ઉમેરવો જેઇએ. 

ગુલાબના અક --સારામાં સારા ગુલાબના તાજ જુલની પાંખ- 
ડીયો એક ચોખ્ખી બાટલીમાં ભરવી, પછી તેતા ઉપર રેડડીકાઇડ 
સ્પીરિટ પાંખડીઓ ડુખે તેટલો ભરી મજખુત હવા અ'દર જમ આવે 
નહી' તેવો બુચ મારવો; પછી તેતે પ'દર્‌ દીવસ રહેવા દેઇ, બાદ ગાળા 
લેઇ બાટલીમાં ભરી રાખવો. આ અક સારો સુગ'ધમય બતે છે. 

ચ'બેલી તથા સોગરાનો અર્ફ--3પર જણાવ્યા ષમાણે 
ગુલાબના અર્કનીજ માકક અક કહાડવે. 


કપુર્નો “ક ફાહાડવાની રીત-એક ઔંસ કપુરતે આઠ આંસ 
રકટીક્રાઇટ સ્પીરિટમાં નાંખી બાટલીમાં ભરી પ'દર દહાડા રાખી 
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સુકવાથી કપુરનો અર્ક તેયાર થાય છે. માત્ર। ૧૦ થી ૬૦ ટીંપાં 
પાણી જડે. ગુણુ--કે# લાવે છે, માથુ દુખતું બ'ધ કરેં છે, ઝાડો 
અ'ધ કરે છે, કફને પાતળો કરે છે. અતે કેલેર્‌ામાં' તે ધણો ૪ 
' ઉપયોગી છે. 

રૂબાબ (રેવ'ચી » નો અર્ફ--રૅવ'ચી ર ઔંસ, વાટેલા 
ધલાયચી દાણા ૪ દ્રામ; કેશ્નર ૨ દ્રામ, રેકડીકાઇડ સ્પીરિટ ૨૨ ઔંસ, 
. એ સધળાતે ।મશ્ર કરી એક બાટલીમાં છ દીવસ ભરી રાખ્યા બાદ 
ગાળી લેઇ ઉપયોગમાં લેવા. માત્રા--ગા થી ૧ આંસ સુધીની, ગુણુ 
અસિવધક અતે રેચક છે. 

લીંખુનો અર્ફ--ના રતલ લીંખુનાં તાનન' છોડીયાં લઇ તેમને 
એક કલાઇવાળા વાસણુમાં નાંખી તેમાં રેકટીફાઇડ સ્પીરિટ એક 
પોઇન્ટ ઉમેરવો. ખાદ લીંખુતુ' તેલ ( એઇલ એક લેમત ) ૧ દ્રામ 
ઉમેરી વાસણુનુ' માં મજખુત ઢાંકી અડધો કલાક તે વાસણુતે ચુલા 
ઉપર સુકી અગ્તીતી ધીમી આંચ આપવી. પછી નીચે ઉતારી ઠંડુ 
થયે ગાળી લેઇ ખાટલી ભરી લેવી. 

કુસ્તુરીનો અર્ફ--સફેદ કસ્તુરીની ભુકી ૧ ઔંસ, પીળી ભૂરી 
રગતી ડસ્તુરી ૩૦ ગ્રેન, ગુલાબતું અત્તર રપ ટીંપાં, લવીંગતુ' તેલ 
યૃ૦ ટીપાં, આલ્કહેલ સ્પીરિટ ( દારૂના સખત અર્ક ) ૪ પોઇન્ટ, 
આ સધળાને મેળવી હલાવીને એકરસ થવા દેઇ ઠરવા દેવું. સએટલે 
અઝ તૈયાર થશે. 

લવાંગનેો અર્ક--૩ ઔંસ નવાં લવાંગને ખાંઠી ૧ બાટલી 
રેકટીદ્રાઇડ સ્પીરિટમાં નાંખી ખે અઠવાડીઆં રહેવા દેઇ ગાળી કાઢી 
ખાટલીમાં ભરી રાખવે!* 

જાયફળનો અર્ડ--૩ ઓંસ ખમણેલા જાયફળના ભૂકાને ૧ 
ખાટલી રૅકટી#ાઇડ સ્પીરિટમાં પખવાડીક ભીંત્નવી રાખવાથી અકે 
તૈયાર થાય છે. પછી તેને ગાળી લેઇ બાટલીમાં ભરી રાખવે. 

તજના અર્ફ--૩ એઓંસ સારી ચોખ્ખી તજને ખાંઠી અક 
ખાટલી રેકટીકફાઇડ સ્પીરિટમાં પખવાડીઉં ભીંજવી રાખવાથી અકે 
તૈયાર થાય છે. પછી તેને ગાળી લેઇ બાટલીમાં ભરી રાખવે. 

પીષર'ીટનેો અર્ફ--3 ઔંસ પીપરમીટ ( એસેન્સ એકે 
એપલ )તુ' તેલ, છ આંસ રૅકટીફાઇડ સ્પીરિટમાં નાંખવાથી અક 
તૈયાર ખતે છે, જે પીપરમીટતા અર્કતો રગ લીલો કરવો હોય તો 
પીપરમીટતાં પાંદડા નાંખવાં. જ્યારે લીલો ર્‌'ગ થાય ત્યારે ખ્લોટોંગ 
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પેપરથી ગળી લેઇ ખાટલી ભરી લેલી. માત્રા ૧૦ થી ૨૦ ટીપાં, 
ગુણુ-પાચક, દીપન હોઈ અર્જીણું, વાત ઇસાદીને નાશ કરે છે. 


સુ'ઠતોા અર્ફ--૫ ઔંસ સારી 'સુ'ઠેતે ખાંડી, એક પાઇન્ટ 
રેકટી ફાધ્ડડ સ્પીરિટમાં એક અઠવાડીયું રાખવો; ખાદ ચોળી કાઢી 


ગાળી લેઇ ખાટલીમાં ભરવો. ઉપચોગ મોટા માણુસને ૧૦ થી ૩૦ 
ટીપાં, ગુણુદીપક, પાચક અતે ગ્રાહી છે એટલે વાતને જતતાર છે. 
હીંગનો અર્ફ--ર ઓંસ ચોખ્ખી હીંગતો ભૂકો કરી ૦10 
પાઇન્ટ સ્પીરિટ એપ વાઇનમાં ભીંજ્નવી એક અઠેવાડીઉં રહેવા દેવી 
આદ ખ્લોટીંગ પેપરથી ગળી લેષ આ અક બાટલીમાં ભરી લેવે. 
કેશરના અર્ડ--ચેોખ્ખુ' કેશર ૪ ઓંસ, રેકરી૪ાઇડ સ્પીરિટ 
૧ પાઇન્ટ, ષથમ ૪ પોઇન્ટ સ્પીરિટમાં કેશરને ૩ દીવસ ભીંજવી' 


રાખી ખાદ ખીજ્ને ખે પોઇન્ટ સ્પીરીટ નાંખી ૩ દીવસ રાખી પછી 
આલેટીંગ પેપરથી ગાળી લેધ બાટલીમાં ભરી રાખવે!. 


લેબાનનો અક --ચોખ્ખા લોબાનતો ભૂકો ૨ ઔંસ, 
ખાલસપ ઓક પીર રા ઔંસ, સીકોતરી એળીયાતો ભૂકો ના 
આંસ; એ ત્રણુ જણુસોને ૨ પોઇન્ટ સ્પીરિટ એઇ વાઇનમાં એક 
અઠવાડીયું ભીજવી રાખી ગાળી લેતાં ઉત્તમ અક તૈયાર થાય છે. 
આચોડાઇડનાો અર્ક--આયોડાઇન ૪ દ્રામ, પોટાસ આયે- 
ડાઇન ૨ દ્રામ. રેકટી#ઇડ સ્પીરીટ ૨૦ આંસ મેળવી એક અડં- 


વાડીઉં રહેવાથી અર્ક તૈયાર થાય છે. જેને ઇંગ્રેજમાં ટીંફચર આયે।- 
ડીડ કહે છે. 


ગપેસેન્સ ઇલાયચીનુ--પા ઓંસ તાન્ન' ઇલાયચી લેઇ ખો-: 
ખરાં કરી. ના પોઇન્ટ રૅકટીક્રાઇડ સ્પીરિટમાં એક પખવાડીઉં રાખી 
ચોળી લેઈ ગાળી લેવાથી ઈલાયચીનો અર્ક તૈયાર થાય છે. 

એસેન્સ નાર'ગીનો--૧ ગ્યાલન રૅકટીફાઇળડ સ્પીરિટમાં ૧ 
રતલ નાર'ગીની છાલતે ૧૦ દહાડા સુધી રાખી કપડાથી ગાળી લેવી. 
ર. એસેન્સ અનેનાસનુ'--૩॥ ઓંસ રેકટીકાઇડ સ્પીરિટમાં બા 
ઓંસ અતેનાસતુ' તેલ (પાઇતએપેલ ઓઇલ) મેળવી બનાવવું. 

એસેન્સ ખદામનુ'--થોડી કડવી બદામના ગોળાને ખાંડી. 
રેકટીકફાઇડ સ્પીરિટમાં નાંખી ચાર દીવસ પછી ગાળી લેવા. અગર 
કડવી બદામના ચોખ્ખા તેલમાં રેકટીકાઇડ સ્પીરિટમાં ઉમેરવાથી 
પણુ એસેન્સ તેયાર થાય :છે. 

એસેન્સ લાલ મરચાનો--ના પાઇત્ટ બાન્ડીમાં ૦1 એઓંસ 
' સુકાં લાલ મરચાંની ભૂકીને એક પખનાડોઉં રાખી ગળી લેવાથી એ- 


ક 


સેન્સ તેયાર થશે. 


૨૦૬ 
મડ?ણ ?2. 


સુતરનાં કપડાં ઉપર જુદા જુદા રગ 
ચઢાવવા વિષે. 


આઉ 


આપણા દેશના ર'ગારીએ પોતાનું કારખાનું સ્વચ્છ જગ્યા 
ઉપર અથવા ચોડકસ નિયમસર ખાંધણીથી ચલાવતા નથી, તેઓ 
જપડાં ઉકાળવા માટે મટોડીતો ચૂલો વાપરે છે. પાણી ભરી રાખ- 
વાતે ગકાદ બે વાસણ્‌, ર'ગ ખાંડવાને એકાદ ખે ખાંડણીએ અતે 
“એવોજ ભાગ્યો તુટ્યો સહેજસાજ સામાન રાખે છે. તેઓ તમામ 
કામ હાથે કરૈ છે. ય'ત્ર જેવું ક'ઈઇ રાખતા નથી. તેમજ તેઓને રસા- 
યણુશાઅતું રજભાર પણુ સાન હોતું નથી, છતાં તેએ ઉત્તમ પ્રકા- 
રનો ર'ગ ચડાવી શકે છે તે માત્ર દેખાદેખી, લાંબા વખતનો અતુ- 
'ભવ અને મહાવરાને લીધેજ છે. 

કૅપડાપરે મજીઠનો રગ ચઢાવવાની રીત--કપડાને પ્રથમ 
પાપડખારમાં ૧૨ કલાક ભીંજવી રાખી નીચલી ક્રીયા સુજબ ર'ગ 
ચડાવે છે. 


વ૧-ખારણીન-ખારમાં ડુખાડવું. ૪-વિછળવું-પાણીમાં ધોવું. 
ર-હર્ડાવવું-ડડ ચઢાવવે. પ-ર૨ગવું. 


૩-પાસ કરવોવ્ર'ગ પકકો કરવો. ૬-તપાવવું-સુકવવું. 

૧ ખારણી--ખકરીની લીંડી, તલનુ' તેલ, સિ'ધી પાપડખાર અને 
પાણો એ ચાર પદાર્ય લેઇ પ્રથમ પાષીમાં પાપડખાર નાખી ડોહેવું 
એટલે પાણી દુધ જેવું બતશે, તેમાં બકરીની લીંડી મિત્ર કરવી; અને 
આ પાણીમાં કપડું ખોળી માંહેજ મસળી નીચોવી કહાડવું, એવીજ 
રીતે એકતુ' એક કપડું દીવસમાં ચાર વખત પાણીમાં ખોળો 
છ દીવસ સુધી ઓપવું અતે છેવટે ધોઇ સુકવવું. ખાયણી કરવામાં 
ધથમ જેટલી મહેનત લીધી હોય તે પરમાણુ રગ ઉત્તમ ચડે છે. 

ર્‌ હુર્ડાવવું--હર્ડો ચડાવવા નીચલા પદાથોતો ખપ પડે છે. 
'હર્ડા, નાગકેસર, હીમજ, ખાંડ, તમાલપત્ર, માયાક્લ, કુર (ન્નડી તજ) 
અતે પાણી આ તમામ ચીન્નેતે ઝીણી છુંદી તે ભૂકાને ઠંડા પાણીમાં . 
“નાંખી ખુબ વીંછળવું. એમાંજ ખારેલું કાપડ પ્રથમ ડુખાડે છે. 


૧૩૪ 
૩ પાસા કર્વે1--લોધરનતા પાણીમાં ચાર કલાક ઉકાળી 
સૈયાર ખતેલા કહાડામાં #ટકડી નાંખવી, અને તે પાણી ગાળી તેમાં 


કપડું ડુખવવું, કેટલાકા લેોધરના પાણીના બદલે પત'ગતા લાકડાંતે 
પાણીમાં ઉકાળે છે. 

૪ વિછળવું--ઠંડા પાણીમાં કપડું ખોળી ધોવું. 

પ રંગબું--જમીનમાં ખાડે ખોદી તેની ઉપર ભઠ્ી બનાવી 
તે પર ₹ંગવાની કઢાઈ મેથી તેમાં મજીઠે, ધાવડીનાં જીલ, અને માયાં- 
ફળ આ ત્રણુ પદાથની ભૂકી નાંખવી. આ ભઠ્ઠીમાં કપડું નાંખી તેને 
ત્રણુ કલાક ઉકાળતાં તે પર પાકો લાલ રગ ચડૅ છે. આ રંગને 
ચળકાંટદાર ખનાવવા માટે તેમાં “સરગી” ની ભુકી નાંખે છે, પણુ 
આજ ભૂકી અજમાયરાથી વધારે નાંખતાં ર'ગ પાકો પીળા બને છે. 

૬ તપાવવું--રગેલા કપડાને વેચવા પહેલાં એટલે બન્રમાં 
મોકલતાં આગમચ તેતે તડકામાં નાંખી સુકવવું પડે છે. બકરીની 
લીંડી પાણીમાં મેળવી તેમાં તેને એક રાત ભીંજવી રાખે છે. ખીજ 
સવારે તેને તેમજ જમીન ઉપર પાષરી ધડી પાડી તેની ઉપર પાણી 
છૉટે છે, તે ત્રીજે દીવસે બીજી બાજી ઉપર સુજખબતીજ કીયા કરે 
છે, ને ચોથે દીવસે તેને સ્વચ્છ પાણીમાં ધોઇ સુકવી તેની ધડી કરેછે. 

દીવ ગામમાં મુખ્ય કરી ચાર પ્રકારના રંગો પાકા બનાવવામાં 
આવે છે. ગુલાબી, નન'બુડે।, કાળા અને કાળાશ્નદાર. 


કૃ ગુલાબી--એમાં ખાયણી અને હરડે ચઢાવવા માટે તેતે 
લાલ રગ પ્રમાણે ખતાવવો પડે છે. પછી રગ પાકો ચડાવતાં ફટકડી 
અતે લેધર. એમતુ' પાણી એક શેર લેઇ તેમાં એક રેર પાણી સ્વચ્છ 
નાંખે છે, અને તેમાં કપડું ડુંબાવી સુકવે છે. બીજી સવ મૃતી લાલ 
રગ પ્રમાણે. 


૨ જા'ખૂડો--ફટકડી અતે લોધર એમતુ' પાણી એક શેર લેઇ 
તેમાં એક શેર કાળા રંગ ડુખાવે છે. અને તેમાં કપડાં ડુખાવી તેતા 
ઉપ્ર્‌ લાલ રગ ચડાવે છે. એટલે જ'ખુડે રગ બતે છે, અને તેમ 
કાળા પણુ રંગ બને છે. 

૩ મજીઠમાંથી બનાવેલો કાળા ર'ગ--ડરડે ચહાવેલું 
કપડું કાળા ર'ગમાં ડુબાવી સુકવવું. સુકાયા પછી મજઠૅના લાલ 
રગ પ્રમાણે ઓપે છે. આ રંગ લોઢાના કાઢ જેવો ઝાંખો ભાલાશદાર- 
કાળા ૨'ગ પકડે છે. 


૧૦૮ * 
૪ સુર'ગી રગ--સુરગીતો લાલ ( આલ ) રગ પાછે! પણુ 
તે મજઠં કરતાં ફીકો હોય છે અને તે ચઢાવતાં કપડાને પકાવવું 
પડતું નથી. ઠંડા પાણીમાં પણુ ચહે છે. 


એરટીયાતું' તેલ અતે પાપડ'ખારતુ' પાણી એકત્ર કરી તેમાં 
એક રાત કપડુ' ભીંજવે છે. બીજે દીવસ કાઢી દદળતું તડકે એમને 
એમ સુકવે છે. સાત કલાક રહે એટલે તેના ઉપર પાણી છાંટે છે. 
આ ગૃતી આઠ દીવસ સુધી ચાલે છે, નવમે દીવસે કપડે ધેઇઇ સુકવે 
છે એટલે રેશમ પ્રમાણે નરમ ખને છે. 


કપડાપર સોનેરી કાચા પીળો રગ ચઢાવવો--હારસી- 
ગારનાં જુલને પાણીમાં ઉકાળી તેમાં જરા ખારો અને લીંખુતો રસ 
નાંખવો, ત્યારબાદ તેમાં રગવાથી સોનેરી પીળા રગ ચડે છે. 

ગુલાબી રગ ચઢાવવાની ફૃતી--ર૦ વાર કપડા માટે 
એક શેર કસુંબાના રસમાં ૧૨ લીંખુ અથવા એક શેર આંબલી વા 
આંખાળીયાતે। રસ નાંખીને તે કપડાંતે ખોળી રગવું. 


પાકે લાલ રગ (લેહી જેવો )--પ્રથમ કપડાતે હળદરના 
પાણીમાં, પછી હરડાંના પાણીમાં, છેવટે #ટકડીના પાણીમાં એ 
પ્રમાણે દરેક વખત પલાળી ખુખ ચો!ળીતે (મસળવું) પછી નીચેોવવું. 
આદ આલનાં સુળીયાંને ખારીક ખાંડીને પાણીમાં ચાર કલાક ઉકાળવાં. 
ત્યારબાદ તેમાં ૧૫ રૂપીયાભાર ધાવડીનાં ફુલ ડેડ થયા પછી નાંખવાં, 
અતે પાણી ગળી લેવું. કપડાને આ પાણીમાં નાંખી ખુખ મસળવું. 
ખાદ સુકવવાથી પાકે લાલ રંગ ચઢે છે. 

લાલ રંગ ચઢાવવાની ખીજી રીત--વીસ વાર કપડઠાંતે 
૧૨ શેર કસુંબામાં ૩ શેર્‌ આંખોળીયાંતો રસ અતે છા રૃપીયાભાર 
હુળદર મેળવી રંગવું એટલે લાલ રંગ ચશે. 

પેમ કાળો ૨ંગ ચઢાવવાની રીત--હરડાં, હીરાકશી, 
અતે હળદરમાં અવુકરમે રગીતે ધોઇઇ તાંખવું, ખાદ દાડમતી છાલ અને 
મટકી ઉકાળેલા પાણીમાં ૨1ખવાથી તૈયાર થાય છે. 

બીજી રીત--ચાર વાર કપડા માટે પ તોલા માયાંતો ભૂકો 
ને છ શેર પાણોમાં નાંખી તે પાણીમાં ભીજાવીને નિચોવવું. બાદ ખે 
આતીભાર હીોરાકશી ૪ ભાગ પાણીમાં પીગાળી તેમાં હરડાં ત્રણુ 
તોલા નાંખી તે પાણીમાં કપડું' ડુબાવીને સારી પેઠે મસળીને 'છેવટે 
ધોઇ નાંખવું. 


૧૦૨ 


કપડાપર્‌ પાકે। પીળેદ ૨'ગ ચડાવવેો.--એક શેર દાડમની 
જછલતે બશેર પાણીમાં પલાળી નાંખી પછી તેને ઉકાળવી. શેર પાણી 
આકી રહે એટલે કપડાને ચે!ખખા પાણીમાં ધોઇ તે ઉકાળાના પાણીમાં 
ખોળી મસળીને થોડીવાર રહેવા દેવું. બાદ ખશેર પાણીમાં દશ રેપીન 
યાભાર ફટકડી પીંગાળી તે પાણીમાં કપડાતે ભીંજવવું એટલે ₹ગ 
પાકો થશે. આ પ્રમાણે ખે વખત કરવાથી એક પૉંડ કપડુ' પાકા 
ર'ગવું”કરી શકાય છે. 

પાકે આશમાની રગ ચઢવવાતી રીત-ચુને,:2મીટે', 
ગળી એ ત્રણે ચીન્ન સરખા ભાગે લેઇતે પાણીમાં પીંગાળવાં. આ 
પાણીમાં કપડાને ભીજવી સુકવવું. આવી રીતે ત્રણુ વખત ભીજાવી 
સુકવવાથી પાકો ર'ગ આશમાની થાય છે. 

બણછી [રીત--ગળી ૧ શેર, સોડા ૨॥ શેર, ચુતો ૧1 શેર, 
ગાળ ના શેર, આ ખધાતે પાણીમાં એગાળી અડધો દહાડે રહેવા 
દેવું. એકાદ દહાડે! રહેવા દેઇએ તો વધારે સારૂ; પછી તે પાણીમાં 
કપડુ' ખાળી ડુબાવી રાખી મસળીને નીચોવી કાઢી સુકવવાથી પાકે 
આશમાની રંગ એકી વખતે સરસ ચડે છે. 

પાકે। જા'બ્ુડ્ડો રગ ચડાવવાની રીત--હીરાકશીના પાણીમાં 
પથમ મ૩પડુ” પલાળી પછી ત્રણુ વખત કેરીનાં આંખોળીયાંને ઉકાળી 
કાઢેલા પાણીમાં છ વાર્‌ વારાફરતી પક્ષાળી સુકવવું એટલે નનખુડા 
પાષ્ઠા રંગ ચડી જશે. 

પાકે કાજળી રગ કરવાની ફતી--ગળી ૧૦ શેર, કસુંબો 
૧૨૦ શેર્‌, આંબળીયાં ૪૦ શૈર, અતુકમે લેવાં. પ્રથમ છસે' વાર 
કપડુ' ૧૦ શેર ગળીના ર'ગના પાષ્મીમાં ભીનવી બાદ કસુંખે! ૧૨૦ 
રૂપીયાભાર પાણીમાં એઆગાળી તથા ૪૦ રૂપીયાભાર આંખોળીયમાંતું પાણી 
કરી તેમાં અનુક્રમે કપડું ખોળી કાઢવાથી કાજળી ર૨'ગ પાકે! ચઢે છે. 

લીલો ૨'ગ ચડાવવાની રીત--હળદર, દાડમની છાલ, 
કપાસના જુલ્ષોના ઉકાળા, ગળી અને ફટકડી એ અવતુક્રમે વાપરી 
લીલ રગ ચડાવવે!. 

પાકે! લીલો રગ ચડાવવાની રીત--પ્રથમ કપડું ૩ કલાક 
દાડમતી છાલતા ઉકાળામાં,પછી ૩ કલાક હળદરતા ઉકાળામાં, પછી થોડો 
મીનીટ ગળીના ઉકાળામાં અને છેવટ ૪ટક્ડીના પાણીમાં એ રીતે 
અતુક્રમે કપડુ ₹ગવું. વધારે ધેરો લીલે। રગ કરવા માટે ગળી થોડીક 
વધારે લેવી. . 


૧૧૦. 


બજી રીત--એક વાસણુમાં સવા તોલો ગળી, સવા તોલે 
ચુતો, સવા તોલો ગોળ એ સવે ભેળાં કરવાં, અને બીન્ન વાસણુમાં 
હળદર અને ખટાશતું પાણી ભેળી કરી આ ખન્તે વાસણુમાં અતુક્રમે 
કપડુ' ખોળવાથી રગ પાકે થશે. 

ઘાસ જેવો! પાકે। લીલે। કરવાની રીત--ખેહેડાં, હીરાકશી, 
હળદર, દાડમની છાલ, ફટકડી દરેક પાંચ પાંચ તોલા લેઇ જુદા.જીદા 
વાસણમાં નાંખીને વાપરવાથી પાકો રગ થરો. આ પ્રયોગ છે વખત 
કૅર્વાથી રગ પાકે! થાય છે. 


નારગીઓ ૨'ગ ચડાવવાની રીત--પ્રયમ કસુંબાના ₹ંગથી 
ર'ગીતે પછી હળદરના પાણીમાં કપડાને ડુંબાવી કાઢવાથી નારગી 
રગ થાય છે. 


ગેરૂનો રગ ચઢાવવાની રીત--ચાર તોલા ગેરૂના રગથી 
ર'ગી પછી ૨ તેલા ક્ટકડીના પાણીમાં થોડીવાર રાખવું. ૧૦૦ વાર 
કપડા માટે ત્રણુશેર ગેરૂ બસ છે. 


લાલાશ પડતો. ભુરો રગ ચડાવવાની રીત--કપડાને 
પહેલાં કસુંબાના ર'ગમાં રંગીને પછી થોડી ગળીના પાણીમાં જરા 
ખીજે કસુંબી રગ ઉમેરી તેમાં કપડુ' ર'ગવાથી લાલાશ પડતો બુર 
રગ ચડે છે. 


તપ'ખીરીઓ ર૨'ગ ચડાવવાની રીત--દાડમતી છાલ, હીરા- 
કશી, કાથો, ગળી અને ચુતો અતુકમે લેઇ કપડુ' રગવાથી તપખી- 
રીયો ર'ગ સારે! યાય છે. 

વટાણા જેવો રગ કરવાની ર્‌ીત--કપડાતે ત્રણુ વખત 
મોરથુથુતા પાણીમાં નાખીતે ભીંજાવવું. બાદ ચુતા અને લીંબુના 
મિશ્રમાં ડુબાવવું. 

ખીસમસી પાકે રગ કરવાની રીત--હરડાં, હળદર, ₹2- 
કડી, માયાંદ્લ અતે કસુંખો અનુક્રમે લેવાથી પાકો રગ ચડે છે. 


૧૧૧ 
કડઝરણજ ?૭. 





રેશમી કાપડ ઉપર ૨ ગ ચડાવવાના પ્રચોગે।.* 


કાસનાક-ઝ-૦-૦૦--ક' 


રેશમી કાપડ પર સિ'ધવા લોક ધણુ ઉત્તમ રગ ચડાવે છે, 
તસેવોજ કેઢ્લાક હિ'દુ તથા થાણા માંહેલા ખ્રિસ્તી લોકો પણુ ઉત્તમ 
રગ ચડીંવે છે. તેમાંના કેટલાક રગ 'ચડાવવાના પ્રયોગો અત્રે 
આપીએ છીએ. ગમે તે રગ ચડાવવો હોય તો તે પણુ પષમ કપ- 
ડાને સફેદ પાપડખાર અતે ગામઠી સાખુતું પાણી ઉકાળી તેમાં ધોઇ 
સાફ કરેલા કપડાતે રગ ચડાવવાતું કામ શર્‌ કરવું એટલે ર'ગ 
સારો ચળકાટદાર અતે સુશેભીત ચડરે. રેશમી કપડાતે ઉકળતા 
શ્રાણીમાં નાંખવાથી ખરાખ થાય છે. માટે ગરમ પાણીમાં ન્નેઇએ 
તેટલી મુદત કરતાં વધારે રાખવું નહીં. એટલે જઇએ તેટલી ઉજા- 
સમાં આવ્યું છે એમ જણાય કે અ'દરથી કપડું કાદી લેઇ ર'ગવાના 
ઉપયોગમાં લેવું. 


રેશમી કપડાને લાલ રગ કરવાની રીત--પ્રયમ સાજ- 
ખાર અતે કળાચુતો બન્ને પાણીમાં પલાળી ઉકાળવાં અતે તે 
પાણીમાં રેશમી કપડું પલાળીતે થોડીકવાર ઉકાળવું. પછી કપડાતે 
ધોઇ નાંખી ફટકડીને પાણીમાં ઉકાળી તે પાણી ઠંડુ પાડી તેમાં 
કપડું' એક રાત 'ભીજવી મુકવું. બીજે દિવસે સવારતા કીરમજી ર'ગ 
અને “ખુજ ગુજ ” આ ખે પદાર્થોની ભૂજી નાંખી પાણી ઉકાળી 
અને તેમાંજ ફટકડીના પાણીમાંથી કાઢેલુંરેશમી કપડું ભીતું ને ભીનું 
હેય ત્યારેજ ડુબાડી ઉકાળવું. જ્નેધગએે તેટલો રગ ચહેકલ્લો જણાય 
કે વાસણુ નીચે ઉતારી ઠંડુ પાડી તેને ધોઇ સ્કવવું, પણુ ન્ને તે 
રંગ કાળા જણાય તો તેમાં લીંબુતાો રસ નાખી કરી સુકવવું, એટલે 
ઉત્તમ રગ ચડેલો! જણાશે. 


નારગીઓ અથવા કેશરીએ ર૨'ગ--લાલ ર'ગ પ્રમાણે 
અનાવવામાં આવે છે પણુ તેમાં હળદરની ભૂષી નાંખવામાં આવે છે. 

લીલે। ર'ગ--ચડાવવા માટે પાપડખાર અને સાખુતું પાણી 
“તૈયાર કરે છે. તેમાં રેશમ ઉકાળીને ગળીના પાણીમાં ડુખાડે છે, 
અને પછી હળદરના પાણીમાં ડુંબાવી નીચોવી લેઇ છેવટે લીંખુતો 
રસ નાંખેલા પાણીમાં ભીજવી સુકવે છે. 


૧૬૨ 


પાકે પીળો ર'ગ--” ઇ્સ્પાર્કફ ” નામના ઝાડની સળીમાંથી 


* અને છે. કાચુ રેશમ પાપડખારના અતે સાખુના પાણીમાં અને 
ફટકડીના પાણીમાં એક રાત ભીંજવી મુકી ધોઇ નાંખી 'જસ્પાર્ક” 
ની સળીઓને કાવા ( કઠાડો ) બનાવી તેમાં થોડે પાપડખાર 
નાખી પાણી ઉકળતું હેય ત્યારેજ આ પાણીમાં જ્ટકડીનુ' પાણી 
પાએલ રેશમને ડુબાવવું અને ખુબ હલાવવું એટલે તેની ઉપર લીંખુ 
જેવા રંગ આવે છે. આ રગ કદી નીકળી જતો નથી. પાકા લીલો 


રગ બનાવવા હોય તે! એજ” પીળુ” કપડુ ગળીના પાણીમાં ડુબાવી 
કાઢી તેને ધોયા વીના સુકવવું. 


આશમાની ર૨'ગ ચડાવવે।--કાપડને પાપડખાર અતે સાખુના 
પાણીમાં થોડીવાર ઉકાળી ફટકડીના પાણીમાં ડુબાવી કહાડવું; “બાદ 


ગળાના પાણીમાં ખોળી ધોયા સિવાય સુકવવું, એટલે આશમાની 
રગ ચડેલો દછિગાચર થશે. 


શેશમ ઉપર લાલ રગ ચડાવવાનો બીજે પ્રચાગ--પી- 
સ્તાં તોલા ૪, કીરમજ તોલા ૧૬, પત'ગના લાકડાનો! બારીક ભૂકા 
૦1 શેર એ બધાંતે મેળવી ઉકાળી ર'ગદાર પાણી થાય ગલે નીચે 
ઉતારી ૮ તોલા રેરામતું કપડુ' ખોળી રાખવાથી રગ ચડે છે, વધુ 


કપડા માટે ઉપરના પ્રમાણુમાં વધુ ચીજ લેઇ ર'ગ આવતા સુધી 
બાળી રાખવું જેધએ. 


રેશ્ષેમ ઉપર પાકે લાલ રગ ચડાવવાની કતી--૮ 
ર્પીયાભાર કીરમજને પાણીમાં એ।ગાળવી, તેમજ ચુનાના પાણીમાં 
ફટકડી ૧૨॥ રૂપીઆભાર નાંખી ઉકાળી મિશ્ર કરવું. પછી રપ તોલા 
રેશમ વા કપડુ' તેમાં વારાફરતી ખોળવાથી પાકે લાલ રગ ચડશે. 


પાકે। પીળો રસ ચડાવવાનો બીજે પ્રયાગ--પાપડખાર 
અને ફટકડીના ઊકાળામાં રેશમને થોડીકવાર ઉકાળા પછી ઇસકે 


રગના ઉકાળામાં ઉકાળવું એટલે રેશમ ઉપર સરસ પાળો રગ ચડશે. 


કાળા [૨'ગ ચડાવવાની રીત--હરડાં અને હીરાકશીને 
વાટીને ખોપરાના તેલ સાથે મેળવી ઉકાળવાં, પછી તેમા ત્રણુ કલાક 
રેશમને ભાંજવી રાખતાં ન્નેઇએ તેવો કાળા રગ રેશમ /ઉપર્‌ ચઢે 
છે. આથી એક શેર રેશમ ર'ગાય છે મારે વધુ રગવું હય તો 
રગવાના સામાનને પણુ વધુ પ્રમાણુમાં લેવો જેધએ. ર 
જાબુડે। રગ ચડાવવાની રીત--પ્રથમ કીરમજના રગમાં 
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રેશમને રગીતે ગળીના ર'ગમાં ર'ગવું. પર'તુ કેટલાક હેકાણે કીરમ- 
જના બદલે લાખ વપરાય છે; અને પછી સુકાઇ ધોઇ નાખે છે. 

પાકો લીલો રગ ચડાવવાની બીજી રીત--ત્રણુ કલાક 
દાડમના છેોડીયાના ઉકાળામાં અને ત્રણુ કલાક હળદરના ઉકાળામાં, 
અને પછી થોડી મીનીટ ગળીના પાણીમાં, તે પછી છેવટ ક્ટકડીના 
પાણી» એમ અતુક્રમે રેશમ ખોળવાથી લીલો રગ પાકો ચડૅ છે. 

નાર'ગી રગ કરવાની ખીજી ફૃતી--૧। તોલા કેસુંડાંતે 
પાણીમાં ઉકાળી પાણી ગળી લ્લેવું, ખાદ ૮ તોલા ફટકડી સાથે ઉકા* 
ળેલા રેશમને તેમાં બાળી ૨*ગ ચડવા દેવે।. જે રગ ચઠડવામાં વાર 
લાગે તો કપડાતે અ'દરજ રહેવા ૬ઇ થોડી વાર ઉકાળી લેતાં 
રગ ચડી જશે. 

ભુરો રગ ચડાવવાની રીત--પ્રધમ રૈેશમને કાથાના' પા* 
ણીમાં નાંખીને પછી ચુતાના પાણીમાં નાંખે છે. આ ખેઉ ચીજના 
બદલે ધણીક વાર ફ્ટકડી વાપરે છે. આ રીતે તૈયાર કરેલા પાણી- 
માંથી કપડાતે કહાડી નીચોવી નાંખીતે, બશેર લેોધરને દશ શેર 
પાણીમાં ઉકાળી તેમાં કપડાંને થોડી વાર રાખે છે એટલે ઉપર પ્રમાણે 
જરા પીળાશ પડતો ભૂરો ₹મ ચડે છે. 


કુસુ'મો રગ ચડાવવાની રીત--૩૦ રોર કસુંબો અતે ૧૦ રેર 
બોર લેવાં. પ્રથમ ગળીને વારી પાણીમાં નાંખવી તેમાં ઉપરને। કસુંખેો 
જરા આશ્ચમાની ર₹ગતેો થાય ત્યાં સુધી ભીંજવી રાખ્યા કેડે કાઢી 
લેઇ તેનુ' પાણી ઉકાળી કાઢવું. પછી ખોરનો પણુ ખી'ન પાણીમાં 
ઉકાળી રસ કરવો. બાદ આ બન્ને પાણી મિશ્ર કરીને તેમાં રેશમ 
રગવાને ₹ગ ચડે ત્યાં સુધી બાળી મુકવું. આ પ્રમાણે ૧૦ શેર 
રેશમ માટેતું છે. 
કાચે। સોનેરી પીળા ૨'ગ ચડાવવાની રીત--પહેલાં હળ- 
દરના પાણીમાં રેશમતે ખાળી બાદ હારસીંગર (છારી) ના કુલના 
ઉકાળેલા પાણીમાં ધોડીવાર રાખીને છેવટે (ટકડીના પાણીમાં ખોળી 
રાખવાથી સુશોભિત સોનેરી પીળા રગ ચડે છે. 
ફીરમજી રગ ચડાવવાની રીત--૪રમજ દાણા ર ભાગ 
અને પીસ્તાંતાં કુલ ૧ ભાગ, એ ખે5તે લેઇ ઝીણાં વાટી પાણીમાં 
મિશ્ર ;કરી એક વાસણુમાં રેડી ચુલા ઉપર મુકવું, તેમાં રેશમના 
ક્રપડાને એક લાકડાપર્‌ લટકાવી મુકવું અને ઉકાળવું. તે રેશમ ઉપર 
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લાલ ર્‌ગ ચડેલા જણાય 38 તે ઉપર પત ગના લાકડાનુ' ઉકાળેલું પાણી 
ચે।પડવું અગર ગરમ તે ઉકાળામાં ખોળી કાઢવું. પછી નીચોવી 
ઠંડ પાણીમાં ધોઇ નાંખી સુકવવું એટલે ઉત્તમ નનતને। કીરમજી 
રગ ચડૅલેો જણાશે. 

ખુલે! જાડો રગ કર્વાતી રીત--8પર લખ્યા પ્રમાશે 
પહેલાં રૅેશમને કીર્મજના ર'ગમાં ઉકાળીને પછી તેને ગળીના ર'ગમાં 
પલાળવું એટલે ઉત્તમ જતતેો ખુલ્લો જમલી ર'ગ દીપી નીકળશે. 

સાધારણ નારગી ર૨'ગ ચડાવવાની રીત--3સુડાતા 


અલ્રનતે પાણીમાં ઉકાળીને તેમાં થોડો ચુતા નાંખી રેશમતે ૨ ગવાથી 
સાધારણુ નારંગી રગ ચડે છે, 














મકડરણજ ?/૮. 


ક-મતરતલાતનનાનાાકરિનકનરનઝનનનમરજાામાઇ 


ઉન તથા ઉનના કપડાં ઉપર રગે ચડાવ- 
વાના હુન્નર. 


સામાના દી દાસત૦૦વકા૦૬૪૦૦ય0 


પાકે લાલ રગ ચડાવવાની રીત--૪ીરમજ દાણાને લાલઃ 
રગ ચડાવવા માટે સાખુ, પાપડખાર અને ચુતે નમે ત્રણેતા પાણીમાં 
ઉનનુ' કપડું ભીજવી રાખવામાં આવે છે. પથમ ચુનો અને પાપડ- 
ખાર એકત્ર કરી તેને પાણીમાં ધણા વખત ઉકાળી તેતા ઉપરતે 
મેલ કાઢી લે છે અને તેમાં સાખુ પલાળે છે. આ પાણીમાં એક 
રાત ભીંજવી ઉનતે ધોઇ સુકવે છે. પછી એક રાત છ૪ટ- 
કડીના પાણીમાં ભીંજવે છે. બીજ તરફ નવસાગર, કૂટકડી અને 
સોમલ એમને એક કાચતા યત્રમાં ( રીટાર્ટ ) મેળવી તેને આંચ 
લગાડી તેતી વરાળમાંથી નિકળનારા દારૂ જેવો પ્રવાહી ખતાવે છે. 
આ પાણોતે તે'નબ કહે છે. અને તેમાં હાઇડ્રાકલેોરીક એસીડ 
અતે સો મલનુ' મિત્રણુ હેય છે. એક વાસણુમાં પાણી નાંખી તેમાં 
થોટ તેકબળ રેઠી તેમાં ઝીરમછી દાણાની ભૂષ્ી મેળવી તેને ઉકાળે 
છે અતે તે ઉકળે છે એટલે ફટકડીના પાણીમાં ડુખાવેલું કપડુ માંહે 
નાંખી એક મરખુ' ઉલટ પાલટ કરી ત્રણુ મીનીટમાં કાઢી લે છે, અને 
ધોધ સુકવે છે જેથી લાલ ર'ગ પાષ્દા ચડે છે. 

ગુલાબી ર'ગ ચડાવવાનો રોત-ઉપર જણાવ્યા મુજ્બ 





૧૧૫ 


ક્ટકડીનુ' પાણી ચડાવતાં કીરમજી દાણાનો રગ ચડાવે છે, પણુ તેમાં 
કીરમજ થોડે! નાંખે છે. 
કુલ ગુલાબી ૨૨ ચડાવવાની રીત--3પર જણાવ્યા 

પરમાણુ લાલ રગ પ્રમાણે સર્જે ક્રિયા કરી તેમાં સહેજ હળદરનો. 
ભ્રુષ્ના નાંખતાં ગુલેઅનાર રગ ચડે છે. 

-૧સ'તી રગ ચડાવવાની રીત--ફટકડીના પાણીમાં ભીજ- 
વેઢું કપડુ લેઇ સ્પાધર્ક, હળદર અને દાડમની છાલના ઉકાળાના 
પાણીમાં કપર તળે કરવાથી વસ'તી ર'ગ ચડે છે. 


પ્રોપટી રગ ચડાવવાની રીત--કપડાને ખાલી પાણીમાં 
પલાળી પછી ક્્‌ટકડીના પાણીમાં ખોળે છે, પછી ઇસ્પાર્ક અને હળદર 
આ બન્નેના ગરમ કહાડામાં ડુબાવી છેવટ ગળીને સલ#યુરિક એસિ- 
ડમાં નાંખતાં જે સુરખ્ખો ખને છે તેને પાણીમાં નાંખી ઉકાળતાં 
તેમાં કપડુ' ખાળી કાઢવાથી સુંદર મંતર'જક પોપટીયોા ( સુડાપ(ખી )' 
રગ ચડૅ છે. 

લીલે ૨: ચડાવવાની રીત--ઉપર પ્રમાણે કરવું. તેમાં 
₹રક માત્ર એટલોજ કે આ રગ કરવા માટે મુરખ્બે। વધુ નાંખે છે. 

ઉતને વાદળી ૨'ગ ચડાવવાની રીત--ગળાનેો ભૂકો ૧૨ 
પોન્ડ, મજઠે ૮ પોન્ડ, થાન્ડી હ પૌન્ડ, પોટાશ ૨૪ પૌન્ડ, ઊતું 
પાણી ૧૨૦ ધનજીટ લેધને એક જગાએ સારી પેઠે મેળવવું. અતે 
સુમારે ૩૬ કલાક પછી ફરી ૧૪ પોન્ડ પોટાશ નાંપ્પી ફરી ૧૦-૧૨ 
કલાકે ૧૦ પૌન્ડ પોટાશ નાંખીને સર્જ મીશ્રણુ સારી પેડે હલાવવું.. 
એટલે સુમારે ૭ર કલ્લાકે ગળી ચડીને કમ થાય છે. કમ થવા માંડૅ 
એટલે પછી- ચુતે! પલાળીને તેમાં નાંખવો; અને ત્યાર પછી તેમાં 
ઉનને બાળી કાઢવું એટલે વાદળી ર'ગ ચડશે. (બાર ધૌન્ડ 
કપડા માટે ) 

ખાખી રગ પાકે ચઢાવવાની રીત--૧ શેર મે'દીના 
પાંદડાતે ૧ શેર પાણીમાં ઉકાળીતે એક શેર ઉનતે તેમાં ના કલાક 
રાખવું. બાદ કહાડી લઇને તેટલોજ કળી ચુનો નાંખેલા પાણીમાં 
રાખવું. એટલે પાકો ખાખી ર'ગ ચડશે, 

ભુરો ર'ગ ચડાવવાની નીત--હળદર પ રોર, કેસુડાં ર૫ 
શેર, પતગતુ' લાકડુ' ૪૦ રેર, અને ક્ટકડી ના। શેર એ રીતે 
જણુસે! લેઇ નીચે સુજખ ડરવું. 


૧૬૬૬ પું 


પહેલાં કેસુડાંની સાથે ઊનને પાણીમાં ૧2 કલાક રાખવું. પછી 
સુકવીતે છ કલાક હળદરની સાથે 'ઊકાળવું, અને છેવટે પત'ગતુ 
લાકડું અને ફટકડી એ બન્નેને ભેગાં કરી તેતી સાથે ૮ કલાક 
ઉકાળવું. આ ક્રિયા ૨૫ ોન્ડ ઊન માટેની છે. 

પીળો જ*ંગ ચઢાવવાની રોત--૨૫ શેર ઉન માટે કેસુ- 
ડાનાં જુલ ૪૦ શેર; ઘળેલી હલદર ૫ શેર, અતે ફટકડી જૂ રેર, 
પ્રથમ ઉનતે કેસુડાના જુલ સાથે એક મોટાં વાસણુમાં નાંખી તે 
ઉપર ખન્તે હકાઇ જય એટલું પાણી નાંખી આશરે બાર કલાક 
ભીંજવી રાખવું. બાદ ઉનને નીચોવીને બહાર કાઢીને છાંયડામાં 
સુકવવું, અને છેવટે હળદર, #ટકડી, પાણી અને ઊન એ સથધળાંને 
ભેગાં જ્યાં સુધી એક ર'ગ થઇ ન્નય ત્યાંસુધી ઉકાળવાં ત્યાર બાદ 
નીચોવી સુકવી નૉંખવું. 

ચળકતો સોનેરી પીળો ર'ગ ચડાવવાની રીત--પ્રથમ 
હળદરના ર'ગમાં ભીંજવી ખાદ પારીન્નતક (હારસીંગાર) ( છારી ) 
ના ર'ગમાં ભીંજવી છેવટે ફટકડીના પાણીમાં થોડીવાર ભીજવી 
રાખવું, એટલે ઉત્તમ સોનેરી રગ ચડશે. 

આશમાની ૨'ગ ચડાવવાના રીત--ગળો ૮ ભાગ, કાખો- 
નેટ એ સોડા ૮ ભાગ, ચુનો ૪ ભાગ, અને ગોળ ૧ ભાગ; એ 
બધાંતે પાણીમાં મેળવી તે પાણીતે આઠ દીવસ સુધી સડવા દેવું. 
આ પાણીમાં સારી પેઠે ધોએલું ઊન ,૫૦ રતલ પ્રથમ ચોખ્ખા 
પાણીમાં ભીંજવીને નીચોભ્યા બાદ તરતજ સારી પેઠેં ભીંજવી રાખવું, 
અને પછીથી સુકવવું એટલે આસમાની રંગ સારે ચડશે. 

કાળા રગ ચડાવવાની રીત --હરડાંતા ભુકાને ,પાણીમાં 
ભીજવી તે પાણી ગળી લેઈ તેમાં ઊનને ભીનનવી રાખવું. (૧ શેર 
ઉનના માટે એક અધોાળ હરડાંની ભુકી બસ છે. ) આ પાણીમાંથી * 
કાઢી લીધા બાદ હીરાકશીના જંડા પાણીમાં ખોળી કહાડવું એટલે 
કાળા ર'ગ ચડશે. 

નારગીઓ રગ ચડાવવાની ફૂતી--8ેસુઠાં ૩૦ તોલા, 
સુરોખાર અથવા પૂટકડી ૧૦ તોલા એ રીતે લેવાં. પહેલાં કેસુડાને 
પાણીમાં ઉકાળીને પોણાશેર ઉનને તેમાં નાંખવું. ખાદ સુરોખાર 
અથવા ફટકડીના પાણીમાં થોડીવાર રાખીને કાઢી લેઇ સુકવવું, આ 
પ્રમાણે વધારેવાર કરવાથી ર'ગ વધારે સારે। તૈયાર થાય છે. પુ 





૧૧૭ 
મડરણ ?૯. 
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સરબત, આઇસકીમ બનાવવાના પ્રચોગે।. 


-નનલ્છીનનન્જઇ 


ગુલાબનો સરબત--૧૨ ઔ'સ તાન ગુલાબનાં છુલતી પાંખ- 
ડીયોને એક વાસણુમાં નાંખી તે ઉપર ૧। પાઇન્ટ ઊકળતું પાણી 
નાંખદ્રું. લૈને ૧૨ કલાક સુધી ઢાંકી રાખી અને તે પછી પાણીને 
ગાળી તેમાં ૩ રતલ ખાંડ નાંખી જ્યાં સુધી શીરા જેવું યાય ત્યાં 
સુધી ઉકાળવું. ડૅ'ડુ થયેથી ૬રીથી ગાળીને તેમાં રા ઔ'સ રેકટી 
ફ્રાઇડ સ્પોરીટ નાંખવો. ( દારૂ નહીં પીનારાઓ માટે તાંખવે। નહીં) 
આ સરખબતથી હાથપગના સાંધા દુખતા નથી. 

નારગીનો સરબત--ના પાઇન્ટ ખાંઠનતી કાચી ચાસણીમાં 
૩ દ્રામ નાર'ગીતી છાલના અકને નાંખી બાટલીમાં ભરવે. 

અનેનસનો સરબત--ઞએક પાઇન્ટ અતેતસના રસમાં ર રતલ 
સારી ખુરા ખાંડ નાંખીને ધીમી આંચે ઉક્રાળા. કાળી ચાસણી ખે તારી 
થાય એટલે ઉતારી ઠૅ'ડ1 પાડી બાટલીમાં ભરવે. 

દ્રાક્ષના સરખત--1૧ રતલ સારી કાળી દ્રાક્ષ દળીયા કાઢેલી 
કચરી ગુ'દ જેવી ( લાહી જેવી ) થાય એટલે પ ઓંસ ખાંડ નાંખી 
દાઢ શેર પાણી નાંખી થોડુ'ક ઉકાળવું. પછી તેને ઠંડો પાડી ગાળી 
લેઇ બાટલીમાં ભરવે!. 

લીખુનુ' સરબત--ના પાઇન્ટ ખાંડ પ્રથમ કરી ઠં'ડા પાડેલા 
પાણીમાં ૩ દ્રામ લીંબુની છાલને। અર્ક નાંખી શ્રીશીમાં ભરી રાખવો, 

સફરજનને સરબત-પ૫ અથવા ૬ પાકેલાં સફરજનના બખે 
કકડા કડીતે ર॥ બાટલી પાણીમાં ચુલા ઉપર્‌ ઉકાળવા, અને વધારે 
નરમ થયા પછી પાણીને ગાળી નાંખી તેમાં મરજી પ્રમાણે ખાંડ 
અથવા મધ ઉમેરીને પાણીમાં વાપરવું. 

જાઇઈસક્રીમ બનાવવાની રીત--આઇસક્રીમ બનાવવા સારૂ 
દુધ ધણુ' ચેખ્ખુ' ન્નેઇએ, તે દુધને ચુલા ઉપર ચડાવી ધીમા અ* 
ગ્તીએ નનડુ' થાય ત્યાં સુધી ઉકાળવું. પછી તેને ઠૅ'ડુ' પાડી તેમાં 
મર્‌જી સ્ુજબ ખાંડ નાંખી કપડાથી ગાળી લેવું. તેમાં ગમે તે તનો 
મુરખ્ખો મેળવી આઇસના સ'ચામાં નાંખવું. 

આઇસક્રીમ બનાવવાનો સ'ચે। જસતને। ટાઇટ ઢાંકણાનો હોવો 
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“જતેઇએ, અને તેની સાથેતુ' પીપ પણુ સ'ચા જેટલુંજ ઉંડુ' તથા તેતો 
વ્યાસ નવ અથવા દસ ઇંચ જોવે બજેઇએ. અતે પીપતે એક બાજી 
પીગળેલું પાણી કહાડી નાંખવા માટે કાણું ટાઇટ બુચ સાથેનુ' જોઇએ. 
પહેલું પીપમાં થોડું આઇસ તથા મીંડું નાંખી તેમાં દુધથી ભરેલો 
સ'ચે। મુકવો, ત્યાર પછી આઇસના ( બરફ ) નાતા નાના કકડા 
અને મોઠું' પોપ ઉપર સુધી ભરી દેવું (ત્રયુ ભાગ આઇસ અતે એક 
ભાગ મીઠું લેવું, અને બધાને થોડીવાર રહેવા દેઇ પછોથી શ્રૂચાને 
'ઘણીજ ઝડપથી ધોડી મીતીટ સુધી ફેરવવો. ત્યારબાદ ઢાંકણું ઉઘાડી 
નસચાતી બાજુએ આઇસક્રીમ બ'ધાતું' હેય તેતે દરી, ચપ્પાયા ચ- 
“મચે કે દ્રાવે તે હથીઆર વડે સકાઇથી મેળવી નાંખવું. અતે એ% 
'પ્રંમાણે જ્યાં સુધી સધળુ' આઇસક્રીમ બંધાઇ રહે ત્યાં સુધી વારવાર 
મીઠું' અને પાણી કાઢી નાંખી નવાં ભરવાં. 

આઇસક્રીમ બનાવવા માટે ૬ધતે તૈયાર કરવામાં આવે છે તેને 
સુગંધી સ્વાદીછ તેમજ ર'ગખેર'ગી કરવા માટે તેમાં અત્તર, અર્ક 
8 તેલનાં થોડાંક ટીંપાં નાંખવામાં આવે છે. સ્તાદીટ થવા માટે તેમાં 
લીંખુતા રસનાં ટીંપાં, નાર“ગીના રસનાં ટીંપાં કે જે ચીજનો ખા"૪- 
વાથી માવે। થાય તેવી ચીન્નેનો માવો ઉમેરવામાં આવે છે. રગીન 
કરવા મારે ક્રાચીનીઅલ નામતોા રગ આવે છે તેનાં ઘોડાં ટીપાં 
'નાંખવાં. મશાલે! કૈશર, બદામ, ઈલાયચી, ચારોળી, પીસ્તાં એ પણુ 
શૈખ હોય તો નાંખવાથી ધણ! ઉમદો અતે લહેજતદાર આઇસ- 
ક્રોમ બને છે. 


----૬------ 


કડરજ ર૦. 


----*૬---- 


જુદી જુદી જાતના મુરખ્બાઓ બનાવવા વિષે, 


સુરુખો અનન્નાસને। -અનન્નાસતે છોલી સા? કરી ઝીણી 
ક્રાતરી કરવી. કાંતરીઓથી દોહી ખાંડ લેવી, ખાંડ જેટલું પાણી નાંખી 
યુલે ચઢાવી તેમાં દુધ પાણી છાંટી મેલ કાઢી ત્રયુ તારી ચાસણી 
બનાવવી. પછી તેમાં પેલી કાતરીયો નાખી ધીમાં તાપથી વાસણુ 
ઉધાડું' સુકી હલાવ્યા કરવું. સહેજ નડુ' થાય એટલે નીચે ઉતારી 
લેઇ ખે ચમચા યુલાખતુ' એસેન્સ અગર ઇલાયચી, કેશ્ષર વાટીતે નાંખવાં* 


૧૨૬૯ 


આડુતો સુરખ્ખો--સારી નતતું આદુ શેર ૪ લેઇ ધે1ઇ સાફ 
કરી પલાળી મુકી બે કલાક પછી છેોડીયાં કાઢી નાંખી તેતી બખ્ખે 
ચીરીઓ કરવી. પછી ચાર શૈર પાણીમાં બે તોલા મીડું' નાંખી એક 
દિવસ તેમાં આદુ પલાળી રાખવું. ખીકા દીવસે તે આદુને ધોઇ 
સાફ કરી ચારશેર છાશમાં ખે તોલા મીડુ' નાંખી પલાળી રાખવું. બીજ 
દીવસે આદુતે ચોખા પાણીથી બે| ચાર વાર ધોઇ નાંખવુ'. પછી 
છ શેર્‌?.શીમાં ના તોલે સોડા એક ખોતેટ નાખી તેમાં આદુ 
નાંખી ચુલા પર ઉકાળવું. તે આદુ જરાક નરમ થાય એટલે નીચે 
ઉતારી ટાહુ' પાડી એક સેુમાથી તે ચીરીઓમાં કાણાં પાડવાં અને' 
પછી તેતે સા# પાણીમાં નાંખવું. પછી એક શેર આદુખે શેર ર્‌ 
મમાણે ખાંડ અથવા તો સાકર લેઇ ચાર શેર આદુતુ' માપ છે 
એટલે શેર ૧૦ ખાંડ અથવા તો! સાકર લેઇ ઉપર અનનાસના મુર- 
ખ્બામાં લખ્યા પ્રમાણું ચાસણી કરી અદર આદુ નાંખી દેવું. પછી 
ખે વાર ઉભરા આવે અને ઉકાળવા માટે એટલે ધીમાં તાપે થવા 
ર૪ તૈયાર થયે ભોંય ઉતારી ઠૅંડુ થવા દ બાટલીઓમાં અગર લાખેલી 
બરણીમાં ભરવું. 

સુરખ્બા આંબળાને1--સારાં મોટાં આંબળાં ૧ શેર ધોઇ. 
સો? કરી ભાગે નહીં તેમ સોયથી કાણાં પાડી પછી ખાંડ અથવા 
સાકર શેર ૧॥ લેઈ ઉપર જણાવ્યા પ્રમાણે ખતાવવો, અથવા આંખ- 
ળાંને ખાણી કાઢી ચાસણીમાં નાંખી બરોબર આંબળાં ચાસણી પીએ 
અને ધટ યાય એટલે નીચે ઉતારી ટાહાડે થાય એટલે ખરણીમાં 
ભરી લેવે।. 


સુરખ્ખો અ'જીશ્નો--તાનન' લીલાં કઠેશુ અ'જર શેર ૧ ને 
કાંઢાથી છુટાં છુટાં કાણાં પાટી એક શેર ખાંડ લેઇ તેની ધાડી ચાસણી 
કરી તેમાં અજર નાંખી ધીમા તાપથી અ'જીર ભાગે નછીં તેવી રીતે 
હળવે હળવે હલાવવે. ચાસણી જ્યારે ખરેખર જાડી થાય એટલે 
ઉતારી ઠં'ડે પાડી બરણીમાં ભરી લેવો, આવીજ રીતે સુકા અ'જરનો 
પણુ મુરખ્ખોા બતે છે. 


સુરબ્બો કેરીનો--કાચી કેરી રેસા વગરની શેર ૪ ને છેલી 
સા% કરી તેની ઝીણી ચીરીઓ કરી તેને મીઠા સાથે મેળવી ચોળી 
ખુબ નીચોવી કાઢી પાણી ખીલકુલ કાઢી નાંખવું. પછી તેને છ કલાક. 
ચોખ્ખા પાણીમાં પલાળી મુકી છેવટ કપડામાં રખી દાખી નીચોવી' 
કાઢી પછી ખાંડ વા સાકર શેર ૬ ની ચાસણી તથા કેરીની છીન! 


૧૨૦ 


(છુંદો ) એક કરી થોડીવાર હલાવ્યા કરવું, પછી ચાસણી ખળીને 
અડધી થાય ત્યારે તેને ધીમા તાપ ઉપર હલાવ્યા કરવી. ચાસણી ન્નડી 
થાય અતે કેરીની છીન બ#્ય એટલે નીચે ઉતારી ઠૅં'ડુ પડવા દેઇ 
અરણીમાં ભરવું. આના રગ લીલો થાય છે, અને લાલ રગ કરવે 
હોય તો ચાસણીમાં તજના લાકડાના કકડા ૦॥ તોલા નાંખવા, લાલ 
રંગ થાય એટલે તજના કકડા કહાડી લેવા. આ કામ ધીમા તાપથી . 
કરવામાં આવે તો સુરખ્બો ધણાજ ઉત્તમ લાલ રગતો જજે છે તે 
હ'ડે પડે ભરી લેવે।. 

કેરીના સુરખ્બામાં કેરીના કકડાઓને સાફ ધોઇ કાણાં પાડી 
ખારી કાઢી ચાસણીમાં નાંખી તૈયાર કરવામાં આવે છે, અને ઝીણા 
મરવાતે પણુ છોલીને ધોધ કદેણુ કરો અયવા ખે ચીરો કરો કાણાં 
પાડી ખાદી કહાડી ચાસણીમાં નાંખી ઉપયોગમાં લેવાય છે. આવીજ 
રીતે મુરબ્બો જુદી જીદી રીતે કરવામાં આવે છે. 

સુરખ્બો બીલાનેો--સારી નતનુ' મોડું લીલું બીલું લેઇ તેના 
ઉપરનાં છાંડાં કાઢી નાંખી અ'દરના ગર્ભના નાના નાના કકડા કરી 
બશેર્‌ ખાંડની ચાસણી કરી અ'દર ખીલાના કકડા નાખી હલાવ્યા 
કરવું. જ્યારે ચાસણી ઘટ ત્રણુ તારની થાય એટલે નીચે ઉતારી 
ટાહું' થવા દેતાં તેમાં કેસર તયા ઇલાયચી નાંખવી. આ મુરબ્બો 
જ્યારે દસ્ત વધુ થતા હોય તયારે ધણા ઉપયોગમાં આવે છે. 

સુરખ્બો પપન્નસ અને સ-ત્રાનો--સારાં મોટાં પાકાં પપન્ન- 
સતો. લાલગર રેર એક, મીઠા સત્રાનો રસ ગર સાથેનો! ૩11 રતલ, 
પાકા સત્રાની છાલને બારીક રેસાવાળા ભાગ તોડા પ, ખાંડ રતલ 
પ, મીડુ' એક મુઠી, સત્રાંતે છોલી ગર કહાડતાં જે રસ નીકળે તે 
સુધાંત તાળીને ઉપલા હીસાખે લેવો અતે છાલની અ'દરતો સફ્ેત ભાગ 
જીશીવડે વખોડી કહાડી રેસા "કાપી પાણી શેર ના માં મીઠું તોલે 
૦॥ એ ગાળીને'તેની સાથે કલાઇવાળા વાસણુમાં એક કલાક રાખ્યા પહી 
નીચોવી કહાડી સાર્‌ પાણી રૅડી તેમાં ચોળી નીચોવીને ફરી એકવાર 
એમ કર્યા પછી ધોઇ થોડા પાણી સાથે અગારે મુકી છાલ તદન 
નરમ થાય એટલે પાણીમાંથી કહાડવી. પપન્નસ 'તથા સ-ત્રાના ગરને 
જતેમલ અથવા તો તદન કલાઇવાળા તપેલામાં અ'ગારે સુકી બધો ગર 
શૈસાઇને અડધો થાય શટલે ઉતારી ખાંડની ધાડી ચાસણી કરી તેમાં 
અધો! સામાન ભેળવી વાસણુ ઉધાડુ' રાખી પહેલાં થોડીવાર ધીમા 
તાપપર રાખ્યા પછી અગારે વખતે વખત હલાવ્યા કરવું. અને 


શર 


ઉપર્‌ મેલ આવે તે કહાડી લેવો. સહેજ પાતળી લાલ રગતી ચા- 
સણી થાય તે ઉતારવી. ન્નડી બહુ કરવી નહિ. 


ભૂરા કોહોળાનોા સુરખ્બો--મોટુ ભુર કોહેળુ લેઇ તેને 
છે!લી ચીરીઓ કાપી તેમાંનાં ખીઆં તથા ગર (ગર્ભ) કહાડી નાંખી 
દોઢ દોઢ આંગળના કકડા કાપી ભાગે નહી તેમ તેતે લોઢાના સોયાથી 
કાણાં પાડી કકડા તોળી જેવા. કકડા એક શેર થાય તો ખાંડ એક 
શેરના હીસામે લેઇ તેતે અઢી ત્રણુ તારતી ચાસણી કરી અદર પેલા 
ક્રાહોળાના કકડા નાંખી ખરેોબર થાય એટલે ઉતારવું. પક્છી તેમાં 
ત્રણુ લીંખુના રસ નાંખવો, જેથી સુરબ્મો બગડશે નહી. 

સુરબબો બદામનો--સારી મોટી ખદામના ગાળા એક રેર 
લેઇ ગરમ પાણીમાં પલાળી તેનાં છોડાં કહાડી; બશેર પાણીમાં 
જરા પાપડખાર નાંખી એક કરી તેમાં બદામ નાંખી અંગારે મુકી 
રાખવી. જર્‌ા ખફાવા આવે કે નીચે ઉતારી એમાંતું પાણી નિતારી 
કહાડી ખીશ્ન ગરમ પાષ્‌ીથા સાફ ધોઇ નાંખી એક સાઇ કકડો 
કપડાનો લેઇ તે એક પાટલા ઉપર પાથરી તેતી અદર ખદામ નાંખી; 
તેતે ટાંકણીથી પાસે પાસે કાણાં પાડી અ!ખી હોય તો! બે તરક કાણાં 
પાડવાં. તેમાં ખાંડ શેર ૩ ની ચાસણી કરી અ'દર્‌ બદામ નાંખી 
ધાડ ચાસણી કરી મુરખ્ખો ખનાવવો. અ'દર કેસર તથા ધલાયચી 
વાટીને નાંખતાં. 

સુરબ્ખો બીજેરાનેો--સારાં મોટાં પીળી છાકતાં પાકાં બી- 
નેરાં લેઇ તેના ઉપરની છાલ કાઢી નાંખી ઉમા ચાર કકડા કરવા. 
અ'દરનેો ગર્ભ તથા ખીઆં કહાડી નાંખી સોયથી કાણાં પાર્ટી એક 
લાખેલા વાસણુમાં નાંખીને છાશમાં તે પલાળી રાખત્રા. એક દીવમ 
રહેવા દઇ બીન દહાડે જીતી છાશ કાઢી નાંખી તાજી નાંખી પાછા 
પલાળી રાખતા. ત્રી'ન દહાડે કહાડી લઇ તેતે એક તપેલામાં નાંખો 
તેમાં પાણી નાંખી ખાફ્વાં. તે બફાઇ તૈયાર થએલા કકડાઓતે કહાદી 
નીતારીને ખાંડની ચાસણીમાં નાંખી તૈયાર મુરખંપા બનાવના. 

સફરજનનો સુરખ્ખો--સારાં સદ્રજન ૪ લેવાં અતે છોલેલાં 
જણાય નહિ, તેમ સદ્રાધ્થી છેલી ઉપરનુ' ડીંટડું' રહેવા દેવું, પછી 
તે ડુબે એટલા પાણીમાં ઢાંકીતે અગારે સુકી જરા પણુ નરમ નહીં 


થાય તેમ સેજ ખાષ્ીને ઠૅ'ડાં થવા દેવાં અતે છેક અદરના ભાગ 
સુધી ઠંડાં પડેલાં લાગે એટલે તેને ભાગી ન ન્નય તેવી સાવચેતીથી 


હળવે રહી કાણાં પાડવાં. પછી ૩ શેર પાણીમાં ના શેર કળીચુતોા 
મેળવી ઠૅરવા દેણ ઉપરતું પાણી ચીતાઇતી ખરણીમાં કાઢીને આગળથી 


ઉર્ર્‌ 


તૈયાર રાખવું. અઢીથી ત્રણુ કલાક સુધી સધ્રજનને ભીજવી રાખવ 
ભારબાદ સારી ખાંડ શેર ૧૦ ને મુરબ્બો બતાવવાતી રીતમાં લખ્યા 
સ્ુજખ પાતળી ચાસણી ખતાવી, સફેરજનતે ચુનાના પાણીમાંથી કાઢી 
ધોઇ નાંખી નીચોવી ચાસણીમાં નાંખી તજના કકડા ન॥ તોલે નાંખી 
તપેલી ઉધાડી રાખી જેસ આવેથી અ'ગારૅ મુકવી. સફરજનને હલા- 
બ્યા કરવાં; નહિ તો ઉપરતો ભાગ સીજ્યા વિનાતોા રહી જશે. 
અડધે શીરો ખળે તે તજ કહાડી નાંખવી. અતે ચાસણી તદન 
ઠૅડી થાય ત્યારે બીજું કડકડતું પાણી થોડું રેડી ચાસણી ફેરી જરા 
પાતળી કરી ઉપલી રીતે થવા દેવું. અતે પાછું ફરી એકવાર એમજ 


રેડવું, અને છેલ્લે પાણીના ભાગ વગરના મજાનો પાક તૈયાર યએથી 
ઠૅ'ડો પાડી વાસણુમાં જેમતો તેમ ભરી લેવો. 


સુરખ્ખાો લીંખુનો--૧૦૦ કાગદી લીંબુ, ૧ રૂપીયાશાર્‌ જય- 
કૂળ, ૪૬ શેર ખડીસાકર, ૧ રૂપીઆભાર જવ”ત્રી, ૧ રૂપીયાભાર 
ઇલાયચી; આ પેકીના સે। લીંબુને એક કલાઇવાળા તપેલામાં નાંખી 
૧ શેર પાણી તથા શેર દુધ તેની અ'દર નાંખવું. પછી તે તપેલું 
ચુલા ઉપર સુકી નીચે ખળતું કરવું. સુમારે એક કલાક સીજવા 
દેઇ તપેલું નીચે ઉતારવું. પછી તે લીંબુ કાઢીને રૂમાલથી સા# કરવાં; 
પછી ૪1॥ શેર ખડીસાકરતી ચાસણી કરવી. તેનો મેલ કાઢી ચાસણી 
સાફ થાય એટલે તે ચાસણીને ખાફેલાં લીંખુ નાંખવાં. તયાર પછી 
ઉપર્‌ લખેલી વસ્તુ ઝીણી ખાંઠી અંદર નાંખવી, પછી તેના ખે ત્રણુ 
ઉકાળા આવે ને મુરખ્બો તૈયાર થાય એટલે નિચે ઉતારવું. ઠ'ડી 


થયા પછી બરણીમાં ભરી બરોબર બ'ધ કરી પાંચ દહાડા તડકામાં 
મુકવો. પછી તેને ખાવાના કામમાં લેવા. 


સુરબ્બો। ડકેળાનો--કાચાં કેળાં શેર ૧, લીંખુ ન'ગ ૨, ખાંડ 
શેર ૨* ગુલાખતુ' અથવા કેવડાનુ' પાણી ૧ રૂપીઆભાર. 

પ્રથમ કેળાંતે છેલી તેમને ગર હોય તેને ચીરી ખખે કાડયો 
કરવી. પછી એક કલાઇવાળા તપેલામાં પાણી નાંખી તેમાં ધાસ મુકી 
તેના ઉપર કેળાંતી ચીરો સુકી ઢાંકણું ઢાંકી ચુલાપર મુકી અગ્તીથી 
ખઆફ્વાં. બષાયા પછી કહાડી લેઇ બશેર સાકરતી વા ખાંડની ચાસણી 
કરી તેમાં એક લીંખુતે। રસ તથા ગુલાખતુ' કે કેવડાતુ' પાણી નાંખી 
તેમાં કેળાં નાખવાં તેતે પછી ધીમાં તાપથી સીજવા દેવાં. કેળાંના 


કકડા ચાસણી પીગ્મે એટલે નિચે ઉતારી લેઇ ઠૅ'ડે થાય એટલે બર" 
ણીમાં ભરી મોં બાંધી દેવુ”. પાંચ સાત દિવસ કેડે કામમાં લેવો. 


----૦---- 


૨૧૨૩ 


પકરણ ર૨. 





શરીર ખુબ સ્વચ્છ અને ર્‌પાછુ બના- 
વવાના પ્રચોગે।. 


કકક 


શરીર સફેત બનાવવાની ફૃતી--જરૂ, સખજીરૂ, સદ્ત 
તેલ અને સરસીઉ તેલ એ સર્વે સરખા ભાગે એકઠાં કરી ખે દીવસ 
ધ્ુ'દી એક માસ સુધી શરીરે લગાવવાથી ધણીજ નવાઇ જેવી રીતે 
ચામડીને સાફ કરી ખુબસુરત ખનાવી દે છે. 

બીજી રીત--એરીસ પાઉડર ૧ ઔંસ, વાહીટ બીસ્મથ ૧ 
એંસ, સ્ઢાચ", પાઉડર (એક જતને લોટ ) ૧ ઓંસ એ સધળી 
ચીન્નેનો બારીક ભૂકો કરી એકઠી મેળવીને કપડાવડેૅ ચાળી એક 
ડુખ્બામાં ભરી મુકવું. આ પાઉડર ચહેરા ઉપર્‌ લગાડવાથી ચહેરે 
સફેદ બને છે. 

ત્રોછી રીત---નાજનો આટો ૧ ભાગ, ગ્લીસેરાઈત ૨ ભાગ, 
પાણી ૧ ભાગ લેઇ સધળાતે મેળવી લાહી જેવું બનાવી મ્હોં ઉપર 
લગાવવાથી ધણુંજ સુશે।ભીત બને છે. 

શરીર સ્વચ્છ રાખવાની રીત--સફેેદ મીણુ ૧ ઓંસ, 
ખદામતું તેલ ૪ આંસ, ચુલાબતું પાણી ૨ ઔંસ, ટ'કણુખાર ૦11 
દ્રામ, ગુલાબનાં તેલનાં પ ટીપાં ગો સધળુ' મેળવી છુ'ટવું. લાહા 
જેવું બને એટલે. શરીરે ચોળી નહાવું તેથી શરીર સ્વચ્છ યશે. 

બીજી રીત--મીઠી બદામતું તેલ એક રતલ, સટ્રેદ મીણુ ૨ 
ઔંસ સ્પરમાસીટી ર આંસ, એ બધાંને લેઇ અ'ગારા ઉપર ધીમા 
તાપથી પીંગળાવવાં, પછી મીણુ પીંગળતાં ઉની ઉતી મેળવણી ખર- 
લમાં નાંખી ખુખ ધુ'ટી નાંખવી. તે મળી જય ( એક રસ થાય) 
એટલે ધીમે ધીમે ચુલ્લાબતું ત્રાણી ૧૦ આંસ મેળવવું. ખધું મળી 
ગયા પછી તેમાં એઇલ એક્‌ ખરમેગાટ અડધો આંસ, તથા લવ- 
ડરનું તેલ એક દ્રામ નાંખી જ્યાં સુધી ઠં'ડુ પડે ત્યાં સુધી ઘુ'ટયા 
કરવું. કદાચ એઇલ એ! બરમેગાટ અતે લવ'ડરતું તેલ ન હોય 
તા અત્તર ૧ દ્રામ તથા એઇ્લ એઈ રેઝમરીનાં પ'દર ટીપાં 
નાંખવાં. એટલે વૈયાર થએલા મિશ્રણુનતે એક કાચના વાસણુમાં મજ- 
અતુ ખુચવડેૅ ખ'ધ કરી રાખવી. 


૧૨૪ 


ચામડી ઉપરથી ડરચલી કાઢવાને પ્રચોગ--ધોળુ મીણુ 
૧ ઓંસ, લીલી ગમના જીલને રસ ૨ ઔંસ, મધ ખે ઓંસ, ગુલા. 
અનું પાણી ખે દ્રામ, ગુલાબનું અત્તર ૨ ટીપાં, પ્રથમ મીણુને તપાવી 
ટાહું' પડવા આવે કે તેમાં ઉપર જણાવેલી બાકીની બધી ચીજે નાંખી 
ગએકત્ર થાય એટલે એક શીશીમાં ભરવું. તૈયાર થયા બાદ રારીર 
ઉપર ધસવાથી થએલી કરચલી ૬ર થાય છે. 

શરીર ઉપરથી સીતળાનાં ચાઠાં દુર કરવાની રૃતી-- 
મીઠી ખદામતું તેલ એક એસ, સફેદ મીણુ ૨ દ્રામ, સ્પરમાસીરે। ૨ 
દ્રામ એ બધાંને એક વાસણુમાં નાંખી એક કરી તેમાં અડધે દ્રામ 
જ્રેસર નાંખી, દેવતાના અ'ગાર્‌ા ઉપર પીંગાળી ખરલમાં ધુ'ટી સીત- 
ળાનાં ઠુંકી મૃદ્તનાં પડેલાં ચાઠાં ઉપર લગાડવાથી નાખુદ થાય છે. 

છુ'ટણાં ક્ઢાવેલાં કાઢી નાંખવાની ફૃતી--છુંદયાં કઢાવેલા 
_ ભાગ પર તેના કરતાં જરા મેો।ટાં બલીણ્ર મારવાં, અતે બલીટ્ટર 
ઉપડે ત્યારે તેતે ફ્રેડીતે પાણી કાઢી નાંખવું. બાદ રૂઝાઇ જય તેમ 
કરવું. આ પ્રમાણે કરવાથી નવી ચામડી આવે છે, એટલે તેના ઉપર 
જુંદણાંતો! ડાધ રહેશે નહીં, 

દાંત ચોખ્ખા રાખવાની મશી--ગમગીરનો બારીક ભૂકો 
અડધો આંસ, ક્રીમ ઓક્‌ ટાર્ટર ૨ દ્રામ, ખાળ આમોનીયા ૧ દ્રામ, 
આ ખઅધાંને જુદાં જુદાં વાટી બારીક કરી મેળવી નાંખી દમેશાં 
દાતણુ કરતી વખતે દાતણુના કૅચા ઉપર ચડાવી દાંત ઉપર ખુબ 
ધસવાથી દાંત સફેદ સુરોભીત બનતી અંગના સુંદર દેખાવમાં 
વધારે। કરે છે. 

બીજી રીત--૪ુલાવેલી પ્રટકડી, હીરાબોળ, 'સોપારીના કોય- 
લાને ભૂકો? આ ત્રણુ એકઠાં કરી ઝીણું ખાંઠી ચાળી દાંતે ધસવું 
એટલે નેઇએ તેવા દાંત સાક્‌ રહેશે. 

માં ઉપરના ખીલ ૬૨ કરવાની રીત--ચાર દ્રામ નવ* 
સાર લેઇ તેતે એક કોલનવોાટરની શીશીમાં ગુલાબના પાણી સાધે 
પીગાળી [સવાર સાં ખે વખત મૉં ઉપર લગાવવાથી ખીલ 
જતા રહે છે. 

વાળ કાળા ફરવાની રીત--૦ ઔંસ પીળા ગેલીક એસિડ, 
નારંગીતું તેલ ના દ્રામ, રૅકટીકાઇડસ્પીરિટ ૧ ઔંસ અને પાણી ૩ 
આંસ મેળવી લગાવતાં વાળ કાળા, સુંવાળા અને ચળકાટદાર થાય છે. 

માથાપરથી ખરી જતા વાળ અઢ્કાવવા તથા ખરી 


૬૨૫ 


ગએલ જગાએ નવા ઉધાઢવાની રીત--થોડુંક પેટ્રલીયમ તેલ 
હાથમાં લેઇ માયા ઉપર હમેશાં માલેશ કરવું. 

ચહેરા ઉપરના ખોલા તથા ચાહાં કાઢો નાંખનાર ઉ- 
ત્તમ સેળવષ્ી--કડવી ખદામ ૧૩ દ્રામ, રસકપુર ૧૨ ગ્રેન, હાઇ” 
ડ્રોકલેોરીક ગેસિડ ૩ દ્રામ, ગ્થીસેરાઇત ૧ ઔ'સ, ઢીંકચર ખેનઝોઇક 
૨ દ્રામ, ચુલાબજળ જઇએ તેટલું લેઇ પ્રથમ રસકપુરને ગુલાબજ- 
ળમાં પીંગાળવું, પછી તેમાં હાઇડ્રો કલેોરીક એસિડને ઉમેરી બાજીએ 
સુકી રાખવુ, કડવી બદામતે બાષીને તેને ખુખ બારીક વાટી ધીમે 
ધીમે ગ્લીસેરાધઇત અ'દર ઉમેરતાં જવુ' અને તે એકરસ થઇ જાર્ય 
એટલે ગુલાબતુ' પાણી થોડે થોડે મેળવી ધણુંજ ધુટવુ. જ્યારે દુધ 
જેવું" થાય ત્યાર પછી તેમાં ટીંપે ટીંષે ટી'કચર્‌ ખેન્ઝોધઇક ઉમેરવુ 
અતે ખે પટીબોા! લઇ હલાવ્યાજ ટરવુ'. જ્યારે મેળણણી મળી ગએલી 
જણાય કે તેમાં રસકપુરતુ' પાણી ઉમેરવુ'. બાદ આ સધળું ગાળી 
કહાડી તે મેળવણી એક પાઇત્ટ યાય ત્યાં સુધી ગુલાખતુ' પાણી 
નાંખ્યા કરવુ'. આ મેળવણી ચહેરાપરનાં ચાઠી, ખીલ વિગેરે કરવામાં 
ધણીજ ઉમદા માલુમ પડી છે. સ'ભાળ રાખવાની એટલીજ છે કે 
માં ઉપર કોઇ જગાએ ચામડી જરી હોય તે જગાએ મેળવણું 
ક્ષાગે નહી. 

હાથની ચામડી ફાટતી અટકાવવાની રીત--મ રતલ 
માખણુ સાથે તાન્ન ઇંડાંતી ખેદ્યલ લેઇ મેળવવી, પછી તેમાં ખે 
ચમચા ચોખ્ખુ' મધ મેળવવુ, વધારે નડુ' બનાવવુ હોય તો ચે।- 
ખાતો લોટ મેળવવો, આ મેળવણીથી ચામડી ફાટતી અટકી જય છે. 

ચામડીને સરાઇ આપનારી મસેળવણી--ટ'કણુખાર ૮ 
દ્રામ, ગ્લીસેરાઇત ૧ ઔંસ, ચુલાબનુ' પાણી;૧ પાંઇન્ટ; એ સધળાંને 
મેળવી સવાર સાંજ ચામડી ઉપર લગાવવ!થી ચામડી ડુ'ક મુદતમાં 
સફાઇદાર અને ચળકતી થાય છે. આ મેળવણી સાદી અને તે સાથે 
જલદી ચામડીને ખુખસુરતી આપનારી છે. 

દાંત ઉપર બ*ાતી પીળા રંગની છારી ડહાડવાની 
રીત--ગધકતા જુલમાં ભશ બે!ળી દાંતે ધસવાથી દાંત સદાઇબંધ 
ચોખા થાય છે. 

વાળ કાળા બનાવવાની દેશી રોત--અખરોટતી ખાબેલી 
છાલ એક તોલે, દાડમતી છાલ ૧ તોલે, અને ત્રાંભાના કાટ અથવા 


શરદ 
જ'ગાલ એક તોલે; આ સધળી ચીજ મેળવી ખરલ કરી ગરમ 
પાણી સાથે મેળવી રાત્રે સુતી વખત સફેદ વાળ ઉપર્‌ લગાવી 
સતારમાં ધોઇ નાંખવુ આ રીતે વાળ કાળા ટરેલા એક મહીના 
સુધી રહે છે. 
વાળ વધારવાની દેશી વનસ્પતી--લાલ ન્સુદી ( લાલ 
ચેલી) ના જીુલનો રસ ઇમેશાં માથામાં ચોળવાથી લાંબા થાય છે. 


“ૂ------કન---ન- 


મડરણ ર?. 


----ક*----- 


ઝેર સ'બ'ધી ભીદ્ત ભ્રીજ્ઞ પ્રચોગે।. 

વીંછીના ઝેરનો ઉપયોગ--ફાંગતુ' મુળ પાણી સાથે ધસી 
ડે"ખ ઉપર્‌ લગાવવાથી વીંછીતુ' ઝેર ઉતરે છે એટલુજ નહિ. પરતુ 
તે સુળ હાથમાં હોય તે પણુ વીંછીતુ' ઝેર પડતું નથી. 

બીજે ઉપાય--મુળાનતો રસ ડખ ઉપર ચોપડવાધી ઝેર તર- 
તજ નાખુદ થાય છે. વળી તે રસનું એક ટીંપુ વીંછી ઉપર નાંખ્યું 
હોય તો તરતજ વીંછી મરી જય છે. 

ત્રીજે" ઉપાય--સેકેલી હીંગતુ' ચુર્ણુ ન તોલો લેઇ પાણી 
સાથે પીવાથી આખા શરીરમાં પ્રસરૅલું વીંછીનુ' વિષ તુરતજ નાખુદ 
થાય છે* કારણુ હોંગની અસર વીંછીના ઝેરથી વિરૂદ્દ છે તેથી 
ઝેર વીવારણુ કરે છે. 

ચોથા. ઉપાય--લીંખુતા બીજતુ' ચુર્ણ ૦॥। તોલે! લેઇ પાણું! 
સાથે પીવાથી વીંછીતુ' તેમજ કોઇઇ પણુ જતતુ' ઝેર અસર કરતું નથી. 

પાંચમો ઉપાય--ડ'ખ ઉપર લીકર એમોન્યા ચોળવાથી 
તરતજ ઝેર નાખુદ થાય છે. 

છઠી ઉપાય--અથેડાના ખારને પાણી સાથે મેળવી જ્યાં 
વિ'છીતુ' ઝેર્‌ ચડયું હોય યાં આંકો કરવાથી ઝેર નીચે ઉતરવા માં- 
ડેશે, માટે જેમ જેમ ઝેર નીચે ઉતરવું જય તેમ તેમ આંકા કરતા 
જવું; છેવટે ડ"ખમાં આવે એટલે તે ઉપર ચોપડવાથી ઝેર્‌ ઉતરી 
નાય છે. 

ઉ'દરના ઝેરનો ઉપાય--આકડાતુ' સુળ પાણી સાથે ધસી 
૦ તોલા જેટલું પીવુ' અતે ડ“ખ ઉપર તેમજ આખા શરીરે ચોપડવું. 

બીજો ઉપાય--ઉંદરકાનીતો રસ પીવો તથા ચોપડવે।, 
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હડકાયા કુતરાના ઝેરનો. ઉપાય--સગતરા નામની વનસ્પ-: 
તિતો। છેડ થાય છે, તેના સુળને તેલ સાથે પીવાથી ઝેર ઉતરી જાય. 
છે. આના સાથે તેથ બહુજ પીવું એટલે અર્જીણુ થાય તેટલુ” 
પીવુ' જનેઇએ. 

આજે ઉપાય--કડવીતુંબડીતી જડ, હીંગળાક, તેપાળા, મરીયાં,, 
ટકણુ, અકાલ એ સવેતું બારીક કપડછાણુ ચુર્ણ કરી તાંદળજનના 
રસ સાથે છુ'ટી ૨ રતીની ગોળી વાળવી. તેને મુત્રમાં ધસી ડ'ખપર 
લગાવવી અને પાણી સાથે ખવડાવવી, જેથી સાત દીવસમાં જીવડાં 
મૂત્ર માર્ગે નીકળી જઇ ઝેર નાખુદ થાય છે. 

ઉપાય ત્રીજે--આકડાનું ડુધ, ગોળ, તેલ સરખા ભાગે લેઇ 
પાઇ દેવું. પ્રમાણ દરેક ચીજ તોલા તોલાના પ્રમાણુમાં લેવી, એટલે 
ઝેર શમી જરે. 

કાનખજીરાના ઝેરનો ઉપાય--કાનમાં ગયે હોય તો ખાંડનું 
પાણી કરી નાંખવાથી મરી જઇ તીકળી જશે, તથા ડખ ઉપર્‌ ખાંડ. 
આંધવાથી ઝેર ચઢતું નથી અને ચડેલું ઉતરી “નય છે. 

સાપના ઝેરનો ઉપાય--લીંખુનતા રસની ૨૧ ભાવતાઓ : 
દીધેલા નેપાળાના મીજને ધસી અ'જન ( આંખમાં ) કરવાથી ગમે 
તેવો સાપતો ડખ નાખુદ યાય છે. 

ઉપાય બીજે--કત્રી નામતી ચોમાસામાં જે વનસ્પતિ થાય 
છે તેના પાંદડાંતા રસ આંખમાં આંજવાથી તુરત સાપનું ઝેર ઉતરી 
નય છે. પરતુ આંજતા પહેલાં ડ'ખેલા માણુસને કબજે કરાવવું. 
એટ્લે બાંધી દીધા પછી ધણીજ સાવચેતીથી આંજવું, કેમકે આંજ-- 
તાની સાથે ડ'ખવાળા માણુસ કરડવા પ્રયત્ન કરે છે. તેપાળાનાં મીજ 
આંજવામાં પણુ આ પ્રમાણે કરી આંજવું. 

ત્રીજો ઉપાય--સાપ કરડે કે તુરત ડ“ખતી ઉપરની ખાજી 
એક દોરડીથી મજખુત બધ ખાંધી ડ“"ખને એસીડથી અથવા અમ્રીથી 
ડામી દેવો, અગર ચુસી લેવડાવવો, અને દરદીતે પાણીમાં ડુબાવી 
રાખવો, પાણી એ એક ઉત્તમ ઝેરની દવા છે; તેમાં લાંબડાનાં' 
ચાનાં કુટીને નાંખવાં તે પણુ ધણુ।જ ક્રાયદ્યો કરનારાં છે. 

ધ'તુરાના ઝેરનો ઉપાય--કપાસના મછીનો ઉકાળા પાવો, 
અગર જેમ ખને તેમ આંબલીની 'ખટાશ વધારે પાવી, અગર મીંઢ- 
ળથી ઉલટી કરાવવી, અગર ધી વધારે પાવું એટલે ધ'તુરાતુ' ઝેર 
નાશ થાય છે, 
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સોમલના ઝેરનો ઉપાય--ઉંબરાનાં પાતાં પાણી નજ્નેડે 
વાટી છુ'ટીને પાવાં. 

ખીજો ઉપાય--કારૈેલાંને ફુટી રસ કાહી પાવાથી વમન થઇ 
ઝેર નિકળી જય છે. 

ત્રોજે ઉપાય--પાપડીઓ કાથો વાટી પાણીમાં પાવાથી 
તત્કાળ વિષ શાંત થાય છે. 

ચોથા ઉપાષયન-વાર'ગાર ધી અગર ૬ધ પાવું, જેમ જેમ 
ઉલટી થતી જરે, તેમ તેમ ઝેર નિકળતું જશે, 

ભીલામાતું ઝેર--જે ભાગ ઉપર લીલામાં ઉઠયાં હોય, તેને 
ખાટી છાશથી ધોવો; અને અખરેટની મીજ, ટોપર્‌ તથા કાછલી, 
કાળા તલને આંખળાંના પાણીમાં વાટી ધુ'ટી તમામ મલમ જેવું 
થાય એટલે લેપ કરવો. ખવાય તેટલું ખોપરૂં ખવડાવવું. આખો દીવસ 
ખોપરા સિવાય બીન્ને ખોરાક તહિં આપવાથી ઝેર ઉતરે છે. 


કડ5રણજ ર૭. 
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જીરી જુદી જતના મલમો બનાવવાની કૃતિઓ, 

ફાથાનતો મલમ--પ્રયમ ના પાઇન્ટ ઓલીવ :એઈલ ( તેલ 
એઉલીવનુ' ) માં ૨૪ આંસ પીલી રાળતે આગાળી પછી તેમાં ૧ 
ઔંસ #ટકડીની ભૂકી અને ૩ આંસ કાથાની ભૂજીને ઉમેરીને એક 
રસ કરવું. ગરમીના દહાડામાં ખીછ સાધારણુ ચરબીના મલમ કરતાં 
આ મલમ ગુમઘાં, ચાઠાં, તથા નાસુર્‌ ઉપર ધણેોજ અકસીર છે. 

ઇડાનો મલમ--મધમાખતુ' મીણુ ૪ દ્રામ, બદામતુ' તેલ ૧॥। 
ઓંસ અને એક ઇંડાની દાળ લઇ મીણુને ગરમ કરી તેમાં તેલ તથા 
૬ાળ ઉમેરી એક રસ કરવું. આ મલમ છેલલાઇ ગએલી ચામડી ઉપર 
લગાવતાં તે જગાને #ટી જઇ તતડવા દેતો નથી, પણુ તે નરમ 
રહી રૂઝ લાવે છે, તેમજ બળતરા શાન્ત કરે છે. 

લસણનો મલમ--લીલું વાટેલું લલણુ ર ભાગ અતે ચરખી 
ઢ ભાગ, આ બન્નેને ધીમી આંચ ઉપર ૦1 કલાક ખદખદાવવુ 
અને પછી ઠૅ'ડુ પાડી નિચોવી લેવું. એતે પેઢુ ઉપર માલેશ્ કરવાથી 
ચુ'ક, આકરો, સ'શ્રહણી વિગેરેને નરમ પાડે છે; તથા બરડાના કાંઠલા 
ઉપર્‌ મસળવાથી શળ મટે છે. 
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ફાળો મલમ--ડામર (તાર) ૧૧ ઔંસ, રાળ ૧૧ ઓંસ 
મધમાખીતુ' મીણુ ૧૧ ઔંસ અતે ઓલીવ એઓઇલ ૧ પાઇન્ટ, આ 
સધળાંતે સાથે ગરમીથી તાવવું અતે »૫ડાથી ગાળી લેઇ જ્યાં સુધી 
તે બધાય ત્યાં સુષી તેને હલાવ હલા4 કરવુ'. આ મલમ ગદગુમડ 
ચાંદાં વીગેરેતે અજબ રીતે દુઝવે છે. 

સારો મલમ--એલીવ ઓઇઈલે ૪11 ઓંસ, અને સફેદ મીણુ 
૨ ઔંસ આ બન્નેને ધીમા અગ્તીપર તાવીતે ભૉંય ઉતારીને જ્યાં 
સુધી બ'ધાઇ જય નહિ ત્યાં સુધી હલાવ હલાવ કરવુ”. એતે આપણા 
લોક સાદો મલમ કડે છે. આ મલમ ચામડીતા નહીં રૂઝાતા ભા- 
ગાને રૂઝતે છે, અતે ખીજ મલમો બનાવવા માટે આ મલમ ઉપયે।* 
ગમાં આવે છે, 

હીરાકરીનો  મલમ--હીરાકરીની બારીક ભૂકી ૧।॥ દ્રામ અને 
સાદો મલમ ૧ આંસ આ ખત્તેને સફાઇથી બરાબર કુ'ટીતે મેળવવું. 
એને ગુમડાં ઉપર મસળવાથી ધણા સારો ફાયદો કરે છે. 

ટરપેનટાઇનનો મલમ-ર રતલ ટરપેનટાઇત, ૨ રતલ સાદો 
મલમ, એ ખેઉતે ધીમી ગરમીથી પીંગળી ભૉંય ઉતારી જ્યાંસુધી 
અ'ધાય ત્યાં સધી હલાવ હલાવ કરવુ. આ મલમને શરીર પર દર- 
દવાળા ભાગપર લગાવવાથી (મસળવાથી) ધણ્‌। જ કાયદે થાય છે. 

માયાંતો મલમ--માયાં ફળતી ભૂકીને કષડછાયુ કરી એક 
દ્રામ લેઇ સાત દ્રામ સાદા મલમમાં મેળવીને ધણીજ ધુ'ટવી. બરાબર 
મળી નવ એટલે મલમ તૈયાર થયો સમજવો. તેતે હરસ, માયાની 
દરાજ અથવા ઉંદરી માટે લગાવવામાં આવે છે. અને ગુણુ ધણા જ 
સારે! ડરે છે. 

પારાનો મલમ--૪ ઔંસ ઓલીવ એઇલ, ૮ ઓંસ સફેદ 
રાળ; આ ખેડ3તે ધીમી અસિ ઉપર મેળવવું'. પછી નીચે ઉતારી ઠૅ'ડુ 
પાડી ખલમાં નાંખીને તેમાં સાફ ( શદ્દ) કરેલો પારે! મેળવી દેવે।. 
પછી ર રતલ બોદારશીંગતો મલમ લેઇ થોડે થોડે મેળવવો અને 
ધુ'ટતાંજ જવુ'. એ રીતે બધો મલમ તૈયાર કરી કાચના વાસણુમાં 
ભરી લેવે।. 

ફટકડીનો મલમ--કટકડીતો ખારીક ભૂકો ૧ દ્રામ, લારડ 
(કરની ચરખી) ૧। ઔંસ એ ખેને એક વાસણુમાં મુકી ચુલા ઉપર 
સુકી પીગળાવવાં અને તે એક રસ થાય ત્યાં સુધી ધુંટવાં, પછી નીચે 
. “ઉતારી દુ'ડાં પડે કાચના વાસણુમાં ભરી લેવાં. 
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લાલ મલમ--મુલે અરમાતી શેર ૧, સીંદુર શેર ૨; એ 
અન્નેને ખરલ કરી તેમાં તેલ ૪1 શેર નાંખી તેતે ધીમાં અગા* 
રાના દેવતા ઉપર રાખતાં આશરે ચાર ન્નેસબ'ધ ઉભરા આવે કૈ 
“તુરત નીચે ઉતારી ઠૅ'ડા થએ કાચના વાસણુમાં ભરી મુકવો. એ 
રૂઝવવાના કામમાં વપરાય છે. 

' ફડરુલાનો મલમ--રાળ ટાંક ૩, ગુલે અરમાની ટાંક ૧, 
સ“ખજીરૂ ટાંક ૧, અતે ગાયતુ' ધી તોલા ૪; આ ચીન્નેને મેળવી 
મલમ બતાવવે।. પછી દાઝયાના વ્રણુ ઉપર લગાવવો. 


પમડરણ ર૪* 








જુરી:* જુદી જાતનાં ચુણ બનાવવાની કુતીઓ. 





હીંગાણક ચૂર્ણ--મરી, જીરૂ, હીંગ, સુંઠ, પીપર, અજમો, 
સીંધવ, શ્વાહુજીરૂ એ સર્વે ચીન્નેને વીણી કાઢી ચોખી કરી ખાંડીને 
વસ્રગાળ ચૂણુ] બનાવવુ, તેની લીંખુના રસથી ગાળોએ। વાલ વાલના 
પ્રમાણુની બનાવવી. સવાર સાંજ ખે વખત આઠે આઠ ગોળી લેવાથી 
દસ્ત સાક્‌ લાવે છે તથા ચુ'ક, અજીર્ણ, ગાળા વીગેરેને બેસાડે છે. 
આ ચૂર્ણું સ્વાદીણ છે. 

લધુ સુદ્શન ચર્ણ--પીંપળીમુળ, લીડીપીપર, દરડાં, કડુ, 
“લવિ'ગ, લીં'બડાની અ'તરઝાલ, તજ અતે ચ'દત આ દરૅક અકેક 
તોલો તયા કરીયાતું પાંચ તોલા; એ પ્રમાણે લેઇ તેતુ' વસ્રમાળ ચૂણું 
કરી દીવસમાં ખે વખતે એટલે સાંજ સવાર પા પા તોલે લેવાથી 
તાવને નાશ થાય છે, 

આન'દ ભેરવ ચુર્ણુ--હી'ગળાક, વછનાગ, પીપર, ટ'કણુખાર, 
મરીયાં એ સર્વે" એક રૂપીઆભાર લેઇ ચુરણુ કરી મોટા લીંખુના 
રસમાં મર્દન કરી તેતી ગોળી બનાવવી, તેમાંથી એક રતિભાર્‌ ખા- 
વામાં લે તો અરજણ મટાડે તથા ભૂખ લગાડે છે. 

જૃસિ'હુ ચૂર્ણ્‌--ત્રીકડુ, ભિલામાં, તલ, ત્રી(#ળાં, આ સર- 
“ખા ભાગે લેઇ ખાંડી કપડછાંણુ કરી તેમાં મધ મેળવી બે।1૨ જેવડી 
ગોળીઓ કરવી. અકેક ગાળી સાકર સાથે ખાવી જેથી અજણું મ- 
“દાગ્નિ તથા હરસ વીગેરે દુર થાય છે. 
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. સિતોર્‌લારી ચૂર્ણ્‌--સાકર ૧૫ તોલા, વાંસકપુર ૮ તોલા, 
પીપર ૪ તોલા, એલાયચી ૨ તોલા, તજ ૧ તોલે, આ તમામ 
જણુસેને ખાંડી વઅગાળ ચુર્ણું બનાવવુ. માત્રા ન તોલે ધી અને 
સધ સાથે ખાવાથી ખાંસી મટે છે. 


રસાયણ ચ્ણુ---આંખળાં, ગળા, ગોખરૂ. આ સધળાં સમ- 
ભાગે લેધ ચૂર્ણું કરી સાકર સાથે પા તોલાની માત્રાથી ખાય તે 
દાહ શાન્ત યાય. 


લસુનાદિ ચુર્ષુૂ--લસણુ, જીરૂં, સિ'ધવ, સ'ચળ, સુંઠ, મરી, 
પીંપળ અને છીંગનુ' સમભાગ ચૂર્ણું કરી તે લાંબખુના રસમાં ખાવું. 
ગુલ્મ આદિ વાયુ ઉપર અકસીર છે. 


લસુનાદિ ચૂરણ ખીજી'--લસણ્‌, જર, સ'ચળ, સિ'ધવ, સુંડ,. 
મરી, પીંપર અતે હીંગ આ સવનુ' ચૂર્ણ કરી લીંખુના રસમાં 
ગાળી બાંધી આપવામાં આવે તો અજ્સુથી ઝાડા ઉતરતા હોય તે 
બધ થાય છે. 

ડપિત્યાણક ચણુષ--કોઠે ૮ ભાગ, સાકર ૬ ભાગ, દાડમ- 
સાર ૩ ભાગ, આંખલી ૩ ભાગ, ખીલાને ગર્ભ ૩ ભાગ, ધાવ-- 
ડીનાં ફૂલ ૩ ભાગ, અજમેો। ૩ ભાગ, પીંપર્‌ ૩ ભાગ, મરી ૧ ભાગ, 
જીરૂ ૧ ભાગ, ધાણા ૧ ભાગ, સંચળ ૧ ભાગ, ઇલાયચી ૧ ભાગ, 
તજ ૧ ભાગ, તમાલપત્ર ૧ ભાગ, કેશર ૧ ભાગ, સુઠ ૧ ભાગ, 
આ તમામ ચીજને ભેગી કરી વસ્રગાળ ચૂણું કરવું. માત્રા ૧ દ્રામ 
સ'ગ્રહણી પર ફાયદો કરે છે. 

મ'જીજાદિ સર્ણ્‌--મજઠ, હરડાં, આંબળાં, સોનામુખી, બહેડાં, 
આ ચીજ સમભાગ લેઈ તેતુ' વસ્રગાળ ચૂર્ણુ કરવું. તેમાંથી એક 
એક તોલે દરરાત્રી સાકર સાથે ખાવું જેથી દસ્ત સાક્‌ આવતાં 
«વચાના તમામ રોગ સારા થાય છે. 

રાવસર પાઉંડર--ઇપીકાકયુઆના ના ઓંસ, અષીષ્યુ ૧ 
એસ, સલ્ફેટ એફ પોટાસ ૪; આંસ એ ત્રણેને મેળવી વસ્રગાળ 
ચૂર્ણું કરી પ થી ૧૫ ગ્રેનના પ્રમાણમાં વાપરવું. 


રૂબાખ' સ [--રૂબાર્ખના મુળનો ભૂકો ૧ આંસ, હલકે 
મે'તેશીયા ૬ ઔંસ, સુતો ભૂકો ૧ આંસ; એ તમામ ચીજને ખાંડી 
વસ્રગાળ ચૂર્ણુ બનાવવું. માત્રા ૧૦ થી ૬૦ ગ્રેન. 


ઉડર્‌ - 


ચાડતુ' ચણૃષ--તજનો ભુકો ૩ ઓંસ, જાયફળનો ભુકો ૩ 
આંસ, લવીંગ ૧1 આંસ, ધલાયચી ૧ ઓંસ, કેસર ૧ ઓંસ, સાકર 
રપ ઓંસ, ચાક ૨૧ આંસ, એ સર્વે મિશ્ર કરીતે વસ્રગાળ ડરી 
લેવાં. માત્રા ૧૦ થી ૧૬૦ ગ્રૈન. 

રાજવલ્લભ ચણ--વાવડીંગ, આંબળાં, તજ, દરેક તોલે 
વા, લવીંગ તોલા ર॥, જીરૂ તોલા ૨॥, શાહજરૂ તોલા ર॥, સુંઠ, 
મરી, પીંપર, દરેક તોલા ૨1; અજમો, ઉરડૅ, તમાલપત્ર, દરેક તોલે 
૧1; દકમ તોલા ૨॥, સિંધવ તોલા ૫, નસોતર તોલા ૩1, 
સંચળ તોલા પ, સે।નાસ્રુખી તોલા ૭, દાડમનાં ખીજ તોલા ૨૮, 
_શ્વાણા તોલો ના, સારી રીતે શોધેલા નેપાળાનાં ખીજ ૯૦ લેઇ 
લીંખુના રસતી ૧૦ ભાવનાએ। દેવી. પછી એ સર્વે ચૂર્ણ જેટલે 
ચણાનો ખાર મેળવી ખૂબ ખરલ કરી મધ અને સાકર સાથે ગોળીઓ 
એક એક આતીભારની ડરવી. 

કુમકુમાદી ચણ--કેસર, કસ્તુરી, ,માય, તજ, તમાલપત્ર, 
ઇલાયચી, નાગકેશર, હરડે, ખહેડાં, આંખળાં, અકલગરા, અભ્રક, 
ધાણા, દાડમ, મરીયાં, પીંપર, અજમે।, આંખલી, હીંગળાક, કપુર, 
તગર, વીરણુ, લવિ'ગ, નવત્રી, ધાવડી, ઊપલેટ, અગર, ક'કાલ, 
કમળકાકડી, વાંસકપુર, કચુરો, તાલીસપત્ર, ચિત્રો, જટામાંસી, જય- 
કૂળ, કાંસકી, ખરેટી, કઠે, પીપળાસુળ, સોનામુખી, એ બધાનુ' 
ખારીક ચૂર્ણું સરખા ભાગે લેઇ એ બધાના જેટલો મોાચરસ ઉમે- 
રવો, અને એ તમામ ચીજ જેટલો સાકર મેળવવી. માત્રા એક 
તોલાની; સવાર, બપોર અને સાંજે ત્રણુ વખત જમ્યા પછી લેવી, 
તેથી ઝાડો તથા મરડે। મટે છે. 

સહા ખાંડવ--આંખાનાં ખાટીઆં, કોકમ, આંબળાં, ગુદા, 
નારગી, જ'ભા, કરમદાં, દાડમ, ખાટી દ્રાક્ષ, બોર, શેતુર, ખીભેરાં, 
લીંખુ જ'બીરી, આમલી, અમલવેત, ચણાને! ખાર, લૃણી એ સર્વેને 
રસ ખે ભાગ. 

સુ, પીંપર, પીંપળામુળ, અજમો, મરીયાં, ધાણા, સ'ચળ, 
જીરૂ', તજ એ બધાં એક ભાગ, સાકર ૧ ભાગ, મધ ૧ ભાગ; એ 
અધાં મેળવી એક મહીનાપર્યત માટીના વાસણુમાં રહેવા દેવું. બાદ 
ચ'ત્રમાં નાખી એનો અર્ક કહાડી લે. પછી તે અતે એક વાસ- 
શુમાં ભરી ૧ મહીના સુધી જમીનમાં દાટી રાખી કાઢી લેધ, પછી 
ઉપયોગમાં લેવો, આ રાજવારૂણી મદિઃ। કહેવાય છે. 
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પ'ચસમ ચુર્ણ --હરડે, નસોતર, સુ'ક, મરી, પીપળ, ચવક, 
ચિત્રા એ તમામ ચીન્નેતે સમભાગે લેઇ ખાંડી વસ્ત્રગાળ ચૂર્ણ કરી 
હમેશાં તેતું' સેવન કરવાથી વાયુનુ' હરણુ થાય છે. 

રસાંજનાદિ ચર્ણ્‌--રસાંજન, કડાછાલ, ઇદ્રજવ, ધાવડીનાં 
જીલ, સુ'ક; તમામ ચીજ સરખા વજને લઇ ખાંડી વસ્રમાળ ચૂણુ' 
કરી ૧ દ્રામની માત્રા લેવાથી ઝાડે!-મરડે મટે છે. 

માયાં ફ્લાદી ચુણ --માયાં ક્લ ૨૦ ગ્રેત, દાડમની છાલ ૨૦ 
ગ્રેન, એ બન્નેને મિશ્ર કરી ચૂર્ષુ બનાવી ઝાડા તથા મરડા ઉપર દીવ- 
સમાં ખે વખત ૧૫ થી ૫૦ ગ્રેત સુધી ફાકવાથી સારે હાયદો કરે છે. 

રાળાદિ ચૂર્ણ--રાળ, મોચચરસ, કાથો અતે કોથમી જરૂ, 
આટલી ચીશ્નેતે ખાંદી બારીક કરવુ. તેમાંથી દીવસમાં બે ત્રણુવાર 
૦1 રૂપીયાભાર દછીં સાથે ચાટવાથી મરડો અતે ઝાડે દુર થાય છે. 

અજીથુ ટાળક ચુણુ--મીડું, સ'ચળ, સિંધવ, અજમો, 
જવખાર, પીંપર, હરડૅ, સુ'ઠે, હીંગ, વાવડી'ગ એ તમામ ચોજ્ને સરખા 
માપે લેઇ બારીક ખાંડી વસ્રગાળ ચુર્ણું બનાવવુ". તેમાંથી ખાવાની : 
અગાઉ પાવલીભાર ૬કે તો કોઇ દીવસ અર્જર્ણુ થાય નહો”. 

વાતારી ચુર્ણ--સુંઠે, મરી; પીપર, પાન, ઇલાયચી એ ચીજ્નેથી 
ખમણી સાકર લેઇ ખાંઠી વસ્રગાળ કરી તેમાંથી ખે આનીભાર 
લેવાથી ગુલ્મ, ઉલટી, અરૂચી વીગેરૈ વાયુનાં દર્દ દૂર .યાય છે. 

કાથાદિ ચુર્ણ--કાથો ૦1 શેર, હીરાદખણુ નવટાંક, તજને 
ભૂકો અધોળ, જયકળ અધોળ, એ સવે'તે બારીક વાટી વસ્રગાળ 
ચુર્ણુને ૨૦ થી ૪૦ ગ્રેન ખવડાવવામાં આવે તો લોહી પડતો ઝાડા 
બધ થાય છે. ર 

કપુરાદિ ચુર્ણ--કપુર, જાયફળ, જવધ્રી, વીરણુવાળા, કકોલ, 
લવિ'ગ એ ખધી ચીજ એકેક તોલે! લેઇ ચુર્ષુ કરવું, તેમાં પીંપર, * 
સુંઠ, નાગકેસર, મરી એ દરેક ૧1 તેલા પ્રમાણે લેઇ તેઓતું બારીક 
ચુર્ણું કરી મેળવવાં, પછી વસ્રગાળ કરીતે તેમાંથી સાંજ સવાર ના 
તોલાની માત્રા ખાવાથી જીની ડધરસ હોય તોપણુ નય છે, ક 

ત્રોકટુ ચૂુર્ણ--સુંઠે, મરી, પીંપર, ગ'ધક, જીરૂ, હીંગ, સિ'ધવ, 
લસણુ એ તમામ ચીજે સરખા ભાગે લેઇ વસ્રગાળ ચુર્ણું બતાવી 
લીંખુના રસમાં અગર ખીલાંના ગર્ભમાં મેળવી પાવલીભારની ગ્‌ોળીયો 
વાળવી જેથી અજર્ણુના દસ્ત ખંધ થાય છે. 

લધુલાહી ચુર્ણ--પારો, ગધક, સુંઠ, મરી, પીંપર, અજમો, 


? 
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૪૨, શાહજીરૂ, સંચળ, સીંધવ, હિ'ગ, ખીડલુણુ એ સર્વે ચીજ સમાન 
ભ્રાગે લેઇ તેમના વજન જેટલુંજ ઇંદ્રજવતું ચુર્ણ સાથે મેળવી વસ્્ર- 
ગાળ ચુણું બતાવવું તેમાંથી યોગ્ય પ્રમાણુમાં ખાવામાં આવે તો 
સ“ગ્રહણી, અતિસાર, શર દુર થાય છે. 

 ઓવલવ ફૂળાદી ચુર્ણુ--બીલાંતા ગર, નાગરમોથ, વાળે, 
સોશચરસ, ઇંદ્રજવ, તેતુ' સમભાગે ચુર્ણુ કરવું. તે શક્તિ ભયા વયતા. 
પમાણુમાં પાણી અને દુધ અથવા છાશ સાથે આપવું જેથી મરડે. 
અને ઝાડે મટે છે. 

' ફુર્ફ્ચાર્દી ચુણ્‌--કરકચના ગોળાનાં મીજ, મરી, એ ખે સરખે 
ભાગે લેઇ બારીક વાટી વસગાળ ચુર્યું કરી ૧૫થી ૩૦ ગેન સુધી 
ટઢાઢીયા તાવ ઉપર્‌ આપવાથી અસર થાય છે. 

' ઉ્વિગાદિ ચુર્ણુ--લવિગ આઠ માસા, ઇલાયચી બા તોલે, 
જાયરળ ૧ તોલે, અણણુ ૧ માસો, આ સર્વેનુ' ચુર્યુ કરી તેમાંથી 
ન તોલે ઉતા પાણી સાથે લેવાથી કોલેરા ઉપર સારે જ્રાયદો 
કરે છે. ' 

હિ'જુ પ'ચુક ચુર્ણ--હિગ, સિંધવ, કોકમ, રાઇ, સુડ આ 
સવેનુ' સમભાગ ચુણું બનાવી ઘોડા દીવસ સેવન કરવાથી પેટમાં 
ચડતો વાયુને ગોળા દુર થાય છે. 

વ્યોષાદિ ચુર્ણ--સુંદ, મરી, પીપર, હરડાં, બહેડાં, આંબળાં, 
ધલાયચી, મોથ, વાવડીંગ, તમાલપત્ર, એ દરેક ચીજ તોલે તોલે, 
લવિ'ગ ૧૦ તોલા, નસોતર ૨૦ તોલા; એ સર્વે દવાએતું ખારીક 
ચુર્ણુ કરી એકત્ર કરવું, તેમાંથી સાંજ સવાર અધ્ધો તોલે લેઇ 
સાકર મિશ્ર કરી પાણી જડે લેવાથી ક્રાડો સાફક્‌ આવતાં સોજા 
ઉતરી જય છે. 

' લૂડવાનળ ચુર્ણુ--સિ'ધવ ૧ ભાગ, પીંપળીમુળ ર ભાગ, 
પીંપર ૩ ભાગ, ચવક ૪ ભાગ, ચિત્રો પ ભાગ, સુંઠે છ ભાગ, 
હીમજ છ ભાગ, ઉપર પ્રમાણું સર્વે ચીજ લેઇ તેતુ' સારૂ વસ્રગાળ 
ચુર્ણું ઠરવું. તેમાંથી દરરોજ શક્તિ અતુસાર લેવાથી અગ્નીમ્રદીપ્ન અતે 
ઝાડો શુદ્ધ કરે છે, 

લઘુકભ્યાદ ચુણ્‌--પારો ૧ ભાગ, ગધક ૨ ભાગ, લેહુભસ્મ 
બા ભાગ, સંચળ ૧ ભાગ, ટ'કણુખાર્‌ ૧ ભાગ, મરી ૧ ભાગ, 
પીંપળીમૂળ ૨ ભાગ, પીંપર ર્‌ ભાગ, ચિત્રો ર ભાગ, સુંઠ ૨ ભાગ, 
લવીંગ ર્‌ ભાગ; આ સર્વે ચીજો એકઠી કરી તેતે લીંખુતા રસતી 
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છ ભાવનાઓ દેવી. ખાદ તાજી છાશની સાથે ભોજન સમયે આપવું» 
માત્રા ૧ થી ૪ વાલ, અ્જીર્યું ઉલટી કોક્ષેરા ઉપર આ દવા ધણી 
સારી અસર કરે છે. 

ભાસ્કર લવણાદિ ચુર્ષયુ--પીંપર, પીપરીમુળ, ધાણા, કાળી- 
જીરી, સિ'ધવ, ખીડલૂણુ, તાલીસપત્ર, નાગકેશર, આ દરેક તોલા ૮, 
સ'ચળ તોલા ૨૦, મીડું' તોલા ૨૨, દાડમછાલ ૧૬ તોલા, અમલવેત 
૮ તોલા, આ સવેનું એકત્ર ચુર્ણુ કરવું. બાદ છાશ દહી અગર કાંજી 
સાથે આપવાથી અત્તી પ્રદિપ્તિ થાય છે. 


અતિવિષાદિ ચુર્ણ--અતિવીષ ૧ દ્રામ, ગળા ૧ દ્રામ, કરક- 
ચના ગોળા ૧ દ્રામ, મોથ ૧ દ્રામ, આ સર્વે ચીન્નેતે મીશ્ર કરી 
ચુર્ણ કરવું. માત્રા ૨૦ થી ૪૦ ગેન. 

જેડીમધાદિ ચુર્ણ--સોનાસુખીનો ભૂકો ૨ આંસ, જેદીમધને॥ 
ભૂકા ર ઔ'સ, ધોએલી સાકરતો ભૂકો ર૨ ઔસ, એ સર્વે એકત્ર 
કરવાં. માત્રા ૩૦ ગ્રેન સુધી. 


તજાદિ ચુણુ--તજનો ભૂકો ૧ આંસ, ઇલાયચી દાણાનો. 
ભૂકો ૧ આંસ, સતો ભૂકો પ ઔંસ, એકત્ર કરી ઝીણું વસ્રગાળ 
ચુર્ણ બતાવી લેવું. માત્રા પ થી ૧૫ ગ્રૈત. ર 

ભાંગરાદિ ચુર્ણુ--ભાંગરો, ન્નય(ળ, તાલીશપત્ર, રતાંજલી, 
સુ'ઠ, લવીંગ, જીરૂં, કપુર, હરડાં, આંખળાં, મરી, પીંપર, વાંસકપુર, 
તજ, ઇલાયચી, તમાલપત્ર, ઉપલી તમામ ચીજને દરેક ખે ખે તેલા 
લેવી. તેમાં ભાંગરો ૩૦ તોલા લેવો. એ સર્વેને એકત્ર કરી જે વજન 
થાય તેટલી સાકર મેળવી ચૂર્ગુ કરવું. માત્રા ૧ દ્રામતી ખાંસી ક્ષય 
અને દમ ઉપર અપાય છે. 


અકલડરાદિ ચુશ--અડલકરો, કેસર, પીંપર, જાયફળ, સુંઠ; 
રતાંજલી, લવિ'ગ, એ દરેક એકેક ભાગ, અદીણુ અડધો ભામ અતે 
સાકર ત્રણુ ભાગ લેઇ તેતો! અવલેહ કરવે।. માત્રા ૧ થી ૨ વાલ્છુ 
જુતા વખતને ઝાડે તથા પેટતી ખદહજમીમાં આપવાથી ધણી 
કાયદો થાય છે. 


અકલકરાદિ બોજુ' ચુર્ષ--અડકલકરા ૪ ભાગ, સિય ૨ 
ભાગ; તજ ૨ ભાગ, જયફળ ૨ ભાગ, પીપળીમુળ ૨ ભાગ, કેશર 
૨ ભાગ; અફીણુ ૧ ભાગ, ભાગ ૪ ભાગ, વાવડીંગ ૨ ભાગ, જેઠી- 
મધ ૪ ભાગ, મધ પ ભાગ, લેઇ મેળવી અકેક વાલતી ગોળીઓ 


દો 
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કરવી. બચ્ચાંને દાંત આવતી વખત ઝાડો ચુ'ક અને ઉલટી ઉપર 
ઉત્તમ #% યદો કરે છે. 

અજમોદાદિ ચુણ્‌--અજમે, સિધવ, જવખાર, હરડે, હીંગ, 
સચળ એ તમામ ચીજને ખાંઠી ભરી રાખવી. પ થી ૧૦ વાલની 
માત્રામાં આપવાથી ચુ'ક અતે અજીણું મટે છે. 

નાગાર્જીન ચુ્ણ્‌--રોધેલો પારે, શોધેલો વછતાગ, શેધેલે 
આમલસારોા ગધક, પીંપર એ સર્વે એક એક પૈસાભાર લેવાં. પછી 
તેમાં ત્રણુ પેસાભાર મરી મેળવીને આદાના રસમાં એક દીવસ સુધી 
ખરલ કરવું. આ ચુર્ણૂની એકજ ગોળી ખાય તો મહારોગ મટાડે છે, 
અજણુ ટાળે છે, અને મહોડું સ્વાદિછે રાખે છે. ગોળીનું પ્રમાણુ 
રતી પ્રમાણેનું. 

નાગાર્જીન ચુર્ણ ખીજી'--લવિ'ગ, અકલકરે, પીપળીસુળ, 
તજ, સાટોડીનું મૂળ, પીપળાસુળ એ સવેંને ખારીક વાટી કપડછાણુ 
ચુણું બનાવી લીંબુના રસમાં અગ્ની ઉપર રેકી વાલ વાલની ગોળીયો 
વાળવી. દરરોજ સવાર સાંજ અકેક ગાળી ખાવામાં આવે તો 
સહા રોગને ટાળી મ્હોંડાતે સ્વાદિછ રાખે છે. 

સાદુ ચુર્ષણ--૪ુદીનો ૨ દ્રામ, અજમો ૧ દ્રામ, ઇલાયચી ર 
દ્રામ, મરી ર્‌ દ્રામ, સુંઠ ૨ દ્રામ, એ પ્રમાણે દરેક ચીજ લેઇ 
ખાંડી બારીક ચુણ કરી તેમાં મધ મેળવવું. તેમાંથી ૧થી ખે દ્રામ 
લેવાથી અણું સુ'ક ઝાડે હેડઝી તથા વાયુ ઉપર ધણું સરસ કામ 
કરે છે. 

ચુણ ખીજી*--ખીલીના ગર્ભ ૨ દ્રામ, મોથ ૧ દ્રામ, સુંઠ 
૧ા। દમ, મોચરસ ૧ દ્રામ, આ સર્વે ચીજેને ખાંડી વસ્્રગાળ 
ચુણું બનાવી ૧॥ થી ૨ દ્રામ થોડી સાકર સાથે દીવસમાં ખે ત્રણુ 
વખત મરડા તથા ઝાડા ઉપર આપવું. * 

ચુણ ત્રીજી*--ભાંગ ૧ દ્રામ, જયકળ ના દ્રામ, ઇલાયચી 
ના દ્રામ, ર્મીમસ્તકી ૦॥ દ્રામ, તજ ના દ્રામ, સાકર ૩ દ્રામ, 
આ તમામ.ચૌજ મીશ્ર કરી વસ્રગાળ ચુર્ણુ બનાવવું. માત્રા ૨૦ થી 
૪૦ ગ્રેન ધતુર, સંધિવા, ચસકા અને ઝાડાને પણુ ૬ર કરે છે. 

ચુર્ણ ચાધુ'--ત્રોકડુ ( સુંઠ, મરી, પીંપર ) ૪ તોલા, સાકર 
૨૪ તોલા, દાડમ ૮ તોલા, ત્રીનતક ( તજ; તમાલપત્ર, ઇલાયચી ) 
૪ તોલા; આ સર્વેનુ' ચુર્ણુ કરી યોગ્ય માત્રામાં લેવાથી ભુખ 
સારી લાગે છે. 
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ચુણ પાચસુ--સુ&, ધાવડીનાં જુલ, માચરસ ( સે'મળનેા 
ગુ'દર ) સવા એ ચીનજેતુ' સમભાગ વસ્ગાળ ચુર્ણું બનાવી છાશની 
'સાથે યોગ્ય પ્રમાણુમાં લેવામાં આવે તે ઝાડાતે ફાયદો કરે છે. 

ચુર્ય્‌ઃ્‌ છર્દુ--ધોડાવજ, ખીલાને। ગર્ભ, ઇ%જવ, મોથ, વાળો, 
અતિવીષ એ ચીન્નેનું સમભાગ ચુણું ચોખાના ધોરણુ જ્નેડે લેવાથી 
ઝાડે। મટે છે. 

ચુણ સાતસુ'--હરડે, અતિવિષ, હીંગ, સંચળ, સુંઠ, મરી, 
પીપર તેતું સમ્ભાગ ચુર્ણુ ઉના પાણીમાં આપવાથી વાયુ 'તથા* 
અર્જીણું મટે છે. 

ચુણ આઠસુ'--હિ'મજ, સચળ, સિ'ધવ, અતિવિષતું સમભાગ 
ચુર્ણ ઉના પાણી સાથે લેવાથી અજણું અને [પેટનો દબદખો ૬ર 
થાય છે. 

ચુર્ણ નવસુ”--સુ'દ, જીરૂ, હીંગ, જાયફળ, આંબાતી ગોટલી, 
વડની વડવાઇની કુ'ણી ડાંખળી# એ સવે ચીજતુ' સમભાગે ચુર્ણું 
તૈયાર કરી તેમાંતુ' ચુણ યોગ્ય પ્રમાણુમાં દડી'ની સાથે લેવામાં આવે 
તો અતિસાર તે મ'દાગ્તી દુર થાય છે. 

ચુ્ણુ દશસુ'--કરકચના ગાળાનાં મીજ ૧ તોલે, મ'ચળ 
ના તોલે, સુંઠે ૧ તોલો, હિ'ગ સેકેલી ૧॥ તોલ્લો, એ સવે દવાનું 
ચુર્ણું કરી તેને સરગવાના રસમાં ગોળીએ વાળવી. તે અર્જ્યું ચુક 
અને કૃમીને દુર કરવા શક્તિ ધરાવે છે. 

ચુણુ અગીઆરસમ્ુ'--તસોતર ર ભાગ, પીપર ૪ ભાગ, 
હરડે ૫ ભાગ, તેતુ' ચુર્ણુ બનાવી ગોળમાં ગાોળોએ [વાળની જે 
લેવાથી ઝાડે સાફ આવે છે. 

કુટજ ચુણુ --ઇદ્રજવ, નાગરમોથ, ધાવડીનાં જુલ, ખેલ(ળ, 
(બલાં), લોધર, સુઠ, મોચરસ સમભાગ લેઇ ચુર્ણુ બનાવી નાથી 
૧ દ્રામ સુધી છાશમાં આપવાથી અતીસાર અને સ'ગ્રહણીયર ધણો 
ઉત્તમ કાયદ્દો આપે છે. 

કુટજ ચુર્ણ બીજી-ચિત્રાનાં મૂળ ત્રીફળા, ( હરડાં, બહેડાં, 
આંખળાં) ત્રીકટુ ( સુ'ઠ, મરી, પીપર ) જરૂ', છોંણી ( બેરણાં ) તજ; 
અજમો, વરીયાળી, ષડકચુરા, ધાણા, વાવડીંગ, કાળીજરી, પુષ્કરમુળ, 
(ઉપલેટ) સાજીખાર, જવખાર, સચળ, ખીડલુંશુ, મીઠું, બ'ગડીખાર 
એ સર્વે ચીજ અકેક તોલે, અને નસોતર ૩ તોલા, દ'તીમૂળ ૩ 
તોલા, એ સર્વેતુ' એકત્ર ચુષું કરવું. તેમાંથી અડધો તોલો પાણીમાં 
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આપવું. આ ચુર્ણું જળ'ધર તેમજ બીન પેટના રેગાનતે પણુ લાચુ 
પડે છે. પરતુ જલ'દર માટે આ ખાસ ઉપયોગી આષધ છે. 
_ચુણું ત્રીજી--હિમજ, અતિવિષ, હિંગ, સ'ચળ, વજ, ઇંદ્ર 
જવ ગે સર્વેનું સમભાગ ચુર્ણું ગરમ પાણીમાં અડધો. તોલો આપ- 
વાથી પેટનો વાયુ, શળ બધ થશે. 
ચુણ" ચોશુ“--વીરણુવાળા, સિ'ધવ, હિ'ગ, એર'ડાનુ' મુળ, એ 
સમભાગે લેઇ ચુર્ણુ ખનાવી ઉના પાણીમાં પીવાથી પેટમાં દુખતું 
રબ'ધ થાય છે. 
ચુણ પાંચસુ'--બહેડાં ૧ ભાગ, સુ'ડ ૧ ભાગ, હરડે ૧ ભાગ, 
કરકચના ગોળાનાં મીજ ૩ ભાગ. આ સર્વેનું બારીક ચુર્ણું કરી મોશ્ર 
કરી ખોર જેવડી એર'ડીયા તેલમાં ગોળીયે। વાળવી, તે લેવાથી 
પેટમાં દુઃખતું દુર થાય છે. 
ચુર્ણ છડુ'--સુ'ઠ, હીમજ, પીંપર, નસોતર, સચળ, સમભાગ 
લીધાથી ચુ'ક, પેટનો! વાયુ તથા મળસ્ત'ભ દુર થશે. 
ચુણ સાતસુ'--સુદે, હીં'ગ, સાજખાર એ સર્વેતુ' ચુણું અ- 
જર્ણું તથા શળતુ' શમન કરે છે. 
ચુણ આઠસુ'--જવખાર, ટ'કણુખાર, ચિત્રાનાં સુળ, ત્રીકડુ, 
પ'ચલવણુ (મીડ; સીંધવ, સ'ચળ, ખીડલુષણુ, સાજખાર) તુ' સમભાગે 
ચુર્ણું ત્રી(#ળાના કવાથમાં લેવું, જેથી ધ્સ્ત સાફ આવે છે. 
ચુણ નવસુ'--સુ'ક, મરી, ટ'કણુખાર, પારો; ગધક, આ 
સરવેને સમભાગ લેવાં, અને તેમાં નેપાળાનાં બીજ ખે ભાગ લેઇ 
તેતે ખરલમાં ધુ'ટી એકત્ર કરવું. બાદ ખે રતીના પ્રમાણુમાં તે આપવું. 
નેપાળાનો જુલાબ આપવામાં ધણીજ સાવચેતી રાખવી. અણુસમજી 
લોકે! કેટલીકવાર તેનો જુલાબ લે છે તેથી વખતે ધણુ' માઠું' પરી- 
ણુ।મ આવે છે. 
ચુર્ણ દશસુ'--સાટાડી, સુ'ઠ, ગળે, દેવદાર અને હીમજના 
કાઢામાં ગાયનું સમભાગ મૃત્ર નાંખી પાવું. 
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જીરી જુદી જાતના રોગોના માટે ધરગતુ થઇ 
શકે તેવા દવાઓના પ્રચોગે।* 


સ. સાત 


સાર્સાપેરીલા બનાવવાની કૃતી--ર। એસ રેડ જેમેકા, 
સારસાપેરીલાનાં મૂળા બા આંસ, સસેદ્રાસનાં સુળ વા આંસ, ગાઆ- 
કમતું લાકડુ બા ઓંસ, નવા જેઠીમધતુ' લાકડું ૨૦ ગ્રેન, મેઝીરી- 
રીયનની છાલ ૧।। પાઇન્ટ, ઉફળતું પાણી-ઉપરતી સધળી ચીશેને 
ખાંડી ઝીણી કરી એક વાસણુમાં ભરવી; પછી એના ઉપર ૧ પાઇન્ટ. 
ઉકળતું પાણી રૈડી ૧ કલાક હાંકી રાખવું; ત્યાર પછી તેતે ધીમી 
આંચે ૧ પાધન્ટ પાણી રહે ત્યાં સુધી ઉકાળવું, પછી ઠૅડું યેથી 
ગાળી કાઢવું. આ દવા લોહી સુધારી હોજરીને શક્તિ આપે છે. 
પસિતો લાવે છે, અને સ'ધિવા નજલે।! તથા બીન ચામડીનાં દરદોને 
જ્રાયદો કરે છે. પ્રમાણુ ૧ થી ૨ ઓંસ *સુધી દીવસમાં ખે વખત. 
લેવાને હરકત નથી, 

લોબાનનાં ફુલ બનાવવાની રીત--એક લેઢઢાની પાતળી 
લોઢી ઉપર લોખાનની ઝીણી ભુકી પાથરી લોહીને ધીમી આંચ ઉપર 
સુકવી, અને આ ભ્રુકી પાતળી થયા પછી તે ઉપર ગક કાચનુ' 
વાસણુ ઉંધું ઢાંકી સાંધા બધ કરી તવીના તળીગે જરા વધુ તાપ 
કરવો. જેથી બા₹ થઇ પેલા વાસણુના તળીએ લાગશે. ખા₹ ખરાબર 
ખબ'ધાઇ રહે યારે ઉતારી ઠં'ડુ થવા દેવું. અને પછી ઉપલા વાસણુને 
શ્યામેથી ઊઠાવી લઇ તેના તળીએ બ'ધાઇ રહેલા લોખાનનાં જુલ એક- 
છરીથી ઉખેડી લેવાં. આ લેબાનનાં જુલ દવાના કામમાં આવે છે. 

પારાનાં પ્યાલા; ગોળીએ બનાવવાની રીત--લોઢાની 
કઢાધ્તે દેવતાપર રાખી તેમાં મોરથુથાનો કપડછાણુ ભુકો નાંખી તે ૫૨ 
પારો નાખી તેતાપર મીઠડું' નાંખવું. પછી તે પર એક ચીતાઇ પ્યાલો 
ઉંધો હાંકવા, તેની કીનારીમાંથી પવન ન જય એટલા માટે ધઉંના 
ભીના આટાથી તેતે! સાંધો બ'ધ કરવો, બાદ તે કઢાઇમાં પાણી 
ભરી તળે દેવતા સળગાવવે।. જ્યારે પારો સીજને લાલ થાય ત્યારે 
રઢાઈ નીચે ઉતારવી અને પછી તેમાંના પારાની ઇગ્છા અતુસાર 
ચીજે ખનાવવી, અને તે સુકાયા કેડે દોલાય'ત્રમાં બકરીનુ' સુત્ર ભરી 
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તેમાં પારાની બનાવેલી ચીન્ને નાંખી પકવવી, જેથી તે સ્વચ્છ સટેદ 
રગની બની રૂપાના જેવી ખનેલી દેખાશે. 

બીજી રીત--પારા અને કલાઇને સમભાગે લેઇ દેવચ'પાના 
દુધમાં ખરલ કરી ગક રસ કરીતે જેવો ધાટ બનાવવા હોય તેવા 
ઔખામાં રેડી દઇ ધાટ બનાવવે. 

ત્રીજી ર્‌ીત--અળશીના તેલને ઉકાળી તેમાં પારાતે જરા 
ગરમ કરી નાંખવાથી પણુ જમી નય છે. બાદ તેની ન્ેઇએ તેવી 
ચીજ ખનાવવી. 

કપુર્‌ પ્યાલા બનાવવાની રીત--માટીના ખે પ્યા્ાલાવી * 
તેમાં એકમાં કપુર ભરવું, બીજને તે ઉપર ઉંધે પાડી બન્ને પ્યાલાના 
સાંધો બ'ધ કરી લેવો, સાંધો ધરઊઊઉના લોટની લાહીથી બધ કરવો; 
'પછી તે પ્યાલાઓને એક નાતે ચુલે। બનાવી તે ઉપર સુકો તળીએ 
એક કોડીયામાં કપુર [જેટલુંજ ધી પુરી દીવા સળગાવવે।. જ્યારે 
ધી બળી રહેશે એટલે કપુર નિચેના પ્યાલામાંથી ઉડી ઉપરના 
“પ્યાલામાં ગયું હશે એમ સમજ ધીરેથી તેને ઠૅ'ડું પાડી સાંધો ઉખેડી 
ઉપરતેો પ્યાલો સ'ભાળી લેઈ લેવો, તે પ્યાલાને હળવેથી માટીનો 
ભાગ નાંખી ડપ્રુરના પ્યાલો! લેઇ લેવો. આ ગ્લાસમાં પાણી પીવાથી 
જાલેરા, મરડો, સ'ગ્રહણી વિગેરે મટે છે. 

કપુરની માળા--એક માટીના હાંડલામાં કપુર સુકી ઉપર 
એક ઉંધો પ્યાલો મુકવો. જેના કાના અને ઠાંડીના તળીયાના ભાગના 
સાંધા ધઉંતી લાહીથી બ'ધ કરી સુકાયા પછી હાંડીમાં પાણી પ્યાલો 
ડુખે તેટલું ભરવું. પછી તળે મંદાગ્તિ કરવો અતે એક કલાક પછી 
તેમાંનુ' પાણી પીચકારીથી કાઢી લેઈ પ્યાલાને ધીમેથી ઉખેડી તે 
“માંહેતા કપુરતો રસ મણીકા પાડવાના ખીખામાં રેઠી દેવો, તેમ ન 
જાવે તો હાંલ્લાના તળીએ ઝીણો છેદ :પાડી ખીખામાં રસતી ધાર 
કરવી, જેથી કપુરના માળાના મણુકા તૈયાર થશે. આ માળા કોલેરાના 
વખતમાં પહેરી રાખવાથી કોલેરા લાગુ પડતો નથી. 

ગ'ધકના પ્યાલા--ઉપર બતાવેલ કપુરના પ્યાલાની ક્રિયા જે 

'છે તેજ ગધક માટે ક્રિયા કરવી. ફરક માત્ર એટલોજ કે કપુરના 
અદલે ગધક લેવે. 

કપુર્નો અર્ક--રેકટીફાઇડસ્પીરીટ ૮ ઔ સમાં ૧ આંસ 
કૅપુરતે એગાળી બાટલીમાં ભરવું. આ અર્ક ૧૦ થી ૬૦ ટીપાં સુધી 
'પીવામાં આવે છે. આ અર્ક પીવાથી જરાક કેક ચડે છે, પેટમાં 
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દુખતું હોય તો તે ખ'ધ પડે છે. આ અકે વાયુરોગ, સોને, ચુ'ક 
ઉપર ચોળવાથી એકદમ હઠાડે છે એવો ચમત્કારી અતે અકસીર છે- 


પેરી ડેવીસના જેવું પેનકીલર્‌ બનાવવાની રીત-- 
પલ્વીસ ગોાયાકામ ૨૦ રતલ, કપુર ૨ રતલ, કે એન પેપર ૬ રતલ, 
લીકર્‌ એમેોનીયા સ્ટ્રોંગ ૧૨ રતલ, અષ્દીથુ ૦1 રતલ, રૅકટીફાઇડ 
સ્પીરીટ ૩૦ ગ્યાલન એ સધળાંને સાથે મેળવી ખે અઠંવાડીયાં ખરા* 
બર મોં બ'ધ કરેલા વાસણુમાં રાખી સુજી પછી ઉપયોગમાં લવું. 

કોલ્ડ કોમ બનાવવાની રીત--૧ રતલ મીઠડી ખદામનુ 
તેલ તેમાં ૪ ઔંસ સફેદ મીણુને પીંગળાવવું. ઠૅ'ડુ થયા પછી ધીમે 
ધામે ગુલાબજળ રેડી એક રસ કરવું, એટલે કોલ્ડક્ટીમ ખનશે. આને 
ઠંડીના વખતમાં ચામડી ઉપર લગાડવાથી સુંવાળી અને નરમ રહે 


છે, તથા ઠૅ'ડીના લીધે પગમાં જાટ પડવી તથા કોઈ પણુ જાતનો 
રારી૨ પરતો! પડેલો ડાધ આનાથી સારે થાય છે. 


ક્લોરોડાયન બનાવવાની રીત--કલોરેફા્મ ૬ દ્રામ, 
કલેરીક ઇથર ૧ દ્રામ, ટીંકચર કૅ'પસીકમ ના દ્રામ, એલ એ।૪ 
પીપરમીટ ૨ ટીંપાં, હાઇડો કલોરેટ એ? મોરક્ીયા ૮ ગ્રેત, હાઇડ્રા- 
સ્યાનિક એસિડ ૧૨ ટીંપાં, પરકલોરાધડ એસિડ ૨૦ ટીંપાં, ટીકચર 
કેતાખીસીન્ડીકા ૧ દ્રામ, ગોળ અથવા ખાંડનો સીરપ (૧) દ્રામ એ 
સધળાંને મેળવવાથી કલોરેડાઇત બતે છે. 

ઉપચોાગ--કોલેરા, ઝાડો, મરડો, શ્વાસ, ખાંસી વીગેરે ઉપર 
સારે જાયદ્દો આપે છે. માત્રા ૮ થી ૨૦ ટીપાં. 

આંખો દુખવી--મોર્થુથુ ર વાલ, કપુર ર વાલ, ક્ટકડો 
જુક્ઞાવેલી ૩ વાલ, અદફ્રીણુ ર વાલ, વરીયાળી ૨ વાલ, સાકર ૨ 
વાલ; એ સધળી ચીન્નેતે બારીક વાટી ૩ ઔંસ પાણીમાં નાંખી ૬ 
કલાક પલાળી ગાળી લેઇ શીશીમાં ભરી રાખવું એટલ તે આંખમાં 
નાંખવા લાયક લોશન તેયાર થશે. આંખ દુખવા આવે ત્યારે સવાર 


સાંજ અગર તેથી પણુ વધારે ટાઇમ બખે ટીપાં નાંખવાથી ઘણોજ 
સારો ફાયદો કરે છે. 


બીજી રીત--આવળની છાલ, તોલે ૧ લેઇ ૨ એંસ પાણીમાં 


પલાળી રાખી તેનાથી આંખમાં કુકારી ધોવાથી આંખા દુખતી બ'ધ 
થાય છે, તેમજ કાચી ક્ટકડીતે ધસીને આંખનાં પોપચાં ઉપર (ડોળા) 


ખરડ કરી એકાંતમાં હવા ન લાગે તેવી જગાએ રહેવાથી ઉત્તમ 
દ્રાયદો થાય છે. ર 


મરેડાનેો। ઉપાય--પ્રથમ એર'ડીયા અને સુંઠંતો જુલાબ લેઇ 
ઓજ રૈજથી નીચેની દવા પીવી શરૂ કરવી-કેરીતી ગોટલી, બીલાનો 
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ગર્ભ, ધાવડીનાં જુલ, મોચરસ ( સીમલાતો ગુ'દ), સુંઠે, જ'બુના 
'ઠેળીયા, ઇદ્રજવ, વરીયાળી, જંય૪ળ ગએ ચીજ્નેને સરખા ભાગે લેઇ 
'ખે તોલા સાકરતી ભૂઝી મેળવી દરરોજ તેમાંથી દરેક ટાઇમે ન 
તોલો, ૨ તોલા દહીમાં મેળવી ચાટી જવું. પથ્ય-ધઊં, અડદ જેવો 
"ભારે ખોરાક ન લેવો. 

દરાદરરનો ઇલાજ--૫ તોલો એળીયેો, ૨ તોલા મોર્યુથુ, ૧ 
"તોલે આમલસારોા ગધક, ૧ તોલો પીતપાપડે, ૧ તોલો ઝીણી 
હીંમજ, હરડે ન॥ તોલે, સુકાં આંબળાં બા તોલે, ફટકડી ૧ તોલે. 
કબુતરીતી હગાર ૧ તોલે, પુવાડતાં બીજ ૧ તોલે, એ સધળાંતે બા- 
રીક ખાંડી વસ્રગાળ ચુર્ણું બનાવી લોંખુના રસમાં ત્મેક દહાડે ધુ'ટી 
ગોળીએ બાંધવી. આ ગોળી લીંખુતા રસમાં અગર પાણીમાં ધસીને 
'ઘાદરતે ખ'નનેળી લગાડવાથી દાદર મટે છે. 

ખર્‌જવાનો ઉપાય--આકડાનાં મુળ અતે પુવાડીઆનાં ખીજ 
અતે આંખબળાં સરખા વજને લેઇ કેટી વસ્ત્રગાળ ચુણું બનાવી દહીંમાં 
ક સો વખત ધોએલા ધીમાં મેળળી મલમ બનાવી લગાવનાથી 
“લુરત મટે છે. 

પ્રસેહનો ઉપાય--ઇલાયચી, અરડુસાની છાલ, પારાણુભેદ, 
ધોળા એર'ડાનાં મુળ, ચીલાજત, આમલસારો સોધેશે ગધક, જવ- 
ખાર, ક્ટકડી, સાકર એ સરખા ભાગે મેળવી વખ્નમાળ ચુર્ણું બ- 
નાવી તેમાંથી સવાર સાંજ ઠડા પાણી સાથે ખેઆતીભાર લેવું, મરચુ, 
'સીડું, ખટાશ વીગેરે બીલકુલ ખાવું નહી'. 

ખાસીનો ઉપાય-સરપ'ખાના મુળીયાં ખાંડી ચલમમાં પાવાથી 
સારે ફાયદો યાય છે. ખસખસતા પોશતેો ખે વખત શેક કરવે।. 

ખીજે ઉપાય--સવારના હમેશાં પીવાય તેટલું પાણી દાતણુ 
કરતા પહેલાં પીવું. અડધે કલાક પછી તે પાણી દાતણુ કરતી વેળા 
ગળામાં આંગળી નાંખી પીધેલું પાણી કાઢો નાંખવું. એ પ્રમાણે 
દરરોજ સવારતા કરવાથી ખરાબ ખાંસી હોય તો પણુ સારી 
થાય છે. ી 
અશનો ઉપાય--ગુલાબ તોલા પ, મોટી હરડે તોલા પ૫, 
'હીમજ ઉરડે તોલા 2, સફેદ રાઇ તોલો નાણ એ સધળી ચીનને 
લાવી તે મધેના મુગળને પાણીમાં ધોઈ બીજ દવાએ બારીક ખાંડી 
' ગુગળમાં મેળવી દેવી તેતી વટાણા જેવડી ગોાળીયો બનાવવી, તેમાંથી 
દરરોજ ના તોલાતી માત્રાએ ગોળીએ ગળવાથી અર્શ દુર થાય છે. 
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આજે ઉપાય--કાર્ળાં મરી તોલા ૧૫, સવા શેર ૧, મધ રેર 
૧, હવે સવા તથા કાચા મરીને બારીક 'ાંડી વસ્રગાળ ચુર્ણ બનાવી 
મધમાં ચાટણુ ખનાવી ચાટવું. દીવસમાં બે વખત ચાઢવું પ્રમાણુ-દરેક 
ટાઇમે બા ભારતુ' સમજી લેવું.તે ઉપર (હર્શ પર) લગાવવાનો મલમ મીણુ 
તોલે! ૧, માયાતો ભૂકો તોલે! ૦1,તથા મીડું તેલ તોલો 1 એ ત્રણે જણુ- 
સોને ગરમ કરી તેતો મલમ બનાવવો અતે હરસ ઊપર ચોપડવો 
અયવા જવાસાની પોટીશ ખતાવી બાંધવી. 

જળ'ધરનેો! ઉપાય-ડુ'ગળીનાં ખીજ તોલે ૧ દરરોજ ખાંડીને 
પાણી સાથે ત્રણુ મહોના આપવાથી સધળુ' ભરાએલું ખરાબ 
પાણી ઝરી જશે. 

બીજો ઉપાય--લસણુની કળીયો છેલીને મધમાં નાંખવી. 
જ્યારે તે અથઇ રહે એટલે તેમાંથી દરરોજ ના ભારતા આશરે 
ખવડાવવું. એક માસથી દે1ઢ માસ સુધી આ પ્રમાણે કરવાથી જળ'- 
દર મટી જય છે. 

હાઝેલાના ઉપાય--ઇડાંતી સફેતી સરકા સાથે મેળવી લગા-- 
* વતાં સારૂં થાય છે. 

બીજી રીત--ગાયના ધીને સો વખત ધોઇ ધોળા કાથો 
મેળવી લગાવતાં સારૂ થાય છે, તથા કુ'વરતે। ગર્ભ ચોપડવો, અથવા 
કયલાની ભૂકી ધીમાં લગાવવી. 

વાળાનો ઉપાય--વીદારીક'દતે છાશમાં વાટી વાળા ઉપર 
આંધવાથી વાળા ગળી જય છે. અથવા કેવચનાં પાંદડાંતે મોઠા જ્નેડે 
વાટી બાંધવાથી વાળા ગળી જઇ આરામ થાય છે. 

અવાળુનો. ઉપાય--મ્હૉંમાં લવિ'ગ રાખવાથી અવાળુ નરમ 
પડે છે, અયવા ટ'કણુખાર દાંતે ધસવાથી સારે ઉત્તમ આરામ થાય છે. 

નાસુર્નો ઇલાજ--અરણોનાં પાંદડાંતા રસ કાઢી રૂનેો પહેલ. 
મારવાથી સાર્‌ થાય છે. એક વખત વખુટી જય તો ખીજ વખત 
લગાવવાથી ધણુ ફાયદો થાય છે. 

કોઢનો ઉપાય--ઊંબરાની અ'તરછાલ છાંયડૅ સુકવેલી શેર ૬ 
અતે ખાવચી શેર ૨ એ ખે ચીન્નેનતે ખાંડી વસ્રગાળ ચુણું કરી 
તેમાંથી દરરોજ નવટાંકના પ્રમાણુમાં ફ્ાકે તો સવે જાતતા કોડ નાય છે. 

આજે ઉપાય--મેદીનાં જુલ અને પાંદર્ડા ઉકાળી તેતું સત્વ 
કહ્ાડી કોઢના રોગમાં દીવસમાં એ વખત અડધા ચમચાની માત્રામાંઃ 
આપવામાં આવે તો કોઢ રોગ નાબુદ થાય છે. 
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કસુવાવડ થઇ જતી અઢકાવવાનો ઉપાય--માલકાંકણીના 
મુળને કમ્મરે ખાંધી ૬ખવાથી અધુરા માસે ગર્ભ પડી જતો નથી, 
અથવા કૈવચનાં બં'જની માળા ગર્ભવાળી સ્ત્રી પહેરી રાખે તોપણુ 
આ ભયથી સુક્ત થવાય છે. આ માળા રૅશમના લાલ દોરાથી 
પરેવવી જ્નેધએ. 

૬ુમસિ મટાડવાનો ઉપાય--કિરમાણી અજમાને પાણી સાધે 
લેવાથી કૃમી નાશ પામે છે અથવા પાંચ તોલા દાડમની છાલ, 
અશેર પાણીમાં નાંખીને એક શેર પાણી ખાકી રહે ત્યાં સુધી ઉકાળીને 
તે ઉકાળા ઠૅ'ડ| થયા પછી અડધે અડધે કલાકે એક એક પ્યાલો 
પાવો અથવા ૨ ઓંસ પાણીમાં ૨૦ ગ્રેન ગુ'દરતે! ભુક્રો અને ૪૦ 
ટીપાં ટરપેતટાઇત પીંગળાવી તેમાંથી દર ત્રણુ કલાકે ખે ચમચી જેટલું 


ઉમરના પ્રમાણે પાવું. દરદીને ખજુર, સાકર ખાવાની મતાઇ કરવી 
જેથી ફમી રોગ નાશ પામશે. 


ખસ ( 'ખુજલી ») નો ઉપાય--ખાવચીના બીજતો બારીક 
ભૂકો અને સરસીઉં તેલ સરખા ભાગે મેળવી ધુ'ટીને શરીરે લેપ 
કરવો. (ખુબ માલીશ કરવું) અતે તડકામાં #રવું. પછી ઠૅ'ડા પાણીએ 
નહાવું, એ પ્રમાણે ચારેક ધ્હાડા કરવાથી ખસ મટે છે. 

બજે ઉપાય--સી'દર અને :મરી સરખા વજને ભે'સના 


માખણુમાં મેળવી અ'ગપર્‌ લગાવવું, અને પછી ગરમ પાણીથી નહિ 
નાંખવું. એવી રીતે ત્રણુ દીવસ કરવાથી ખસ નય છે. 


ત્રીજો ઉપાય--મે'દીનાં પાંદડાં વાટી લેપ કરવો, અથવા રતાં- 
જળી ચ'ધનને મધમાં ધસી લેપ કરવો, અથવા પીતપાપડાને લૉંખુના 
રસમાં ધુ'ટી લેપ કરવાથી અથવા ગ'ધક, મોર્થુથુ પુંવાડના બીજને 


ભૂકો વાટી કપડછાણુ કરી દહી'માં એક દહાડો ધુટી લગાવતાં ગમે 
તેવી ધોડા ખસ પણુ મટી નય છે. 


ગાંઠવાળા ગુમડાને ઉપાય--ઝે'ઝીની છાલનો ઉકાળો યોગ્ય 
પ્રમાણુમાં પાવામાં આવે તો તે મટી શકે છે. ઓછામાં આછા આઠે 
દીવસ તે આ ઉકાળા પાવોજ અથવા હરડા, બહેડાં, આંમળાં, 
ઘાણા, સુખડ એ સરખા ભાગે લેઇ ખોખરાં કરી એક માટીના વા- 
સણુમાં પલાળી એક રાત દહપડે। રહેવા દ૪ બીશ્ન રોજ સવારના 
ગાળી એ પ્રમાણે એક અઠંવાડીઉં પીવાથી ગમે તેવાં ભરનિ'ગળ અથવા 
તતો! વારે વારે નીકળનારાં ખરાબ ગુ'મડાં મટી જય છે. 

ટાદીચો. એકાંતરીચો તાવ કાઢવાનો ઉપાય--ધોળી કરૅ- 
શુનાં મુળ અને આકડાનાં મુળતુ' સમભાગે ચુર્ણું કરી તેમાંથી દરરોજ 
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અડધી રતી બે વખત થઇતે લેવાથી તાવ જતો રહે છે. ખારૂ,, 
ખાટું ખાવું તહી- ર 

આઔઓજે ઉપાય--તાવ આવતા અગાઉ (૧ર કલાક આગમચ)' 
ડંવીનાઇન લાંખુતા રસ ન્નેડે લેવાનુ શરૂ કરવું. તે એવી રીતે કે ત્રણુ- 
ત્રણુ કલાકના છેટે પાંચ મેન પ્રમાણે લેવાથી તાત્ર આવતે. એકદમ. 
અઢ%ી જય છે. આ કોયા ચાલુ કરવા પહેલાં એર'ડીયાતો જુલાબ 
લેઇ પછી શરૂ કરવો જેઇગઞે. પથ્ય-તેલ, અડદ, ધઉં, ખટાશ, મરચુ, 
એવા પદાથો. ખાવા નહિ. 

પગના તળીયાંની બળત્રા ૬૨ કરવાનો ઇલાજ--મે'દી. 
અને સુખડના તેલનું મદન કરવાથી મટે છે. 

મોઢાની ગરમી ૬ર કરવાનો તથા આવેલા સૉંને રૂઝ" 
વવાનો ઉપાય--જવાસાનો ઉકાળો અથવા ડક્નોરેટ એક પોટાશ 
૩૦ ગ્રેન; પરમેગ્તેટ પોટાશ પ ગ્રેન, થોડા ગરમ પાણી શેર ૧ માં 
પીંગાળી કોગળા કલાકે કલાકે કરવાથી ગરમી હણાઇ જય છે, તેમજ 
આવળ, ઉંબરો, આવળનાં છોડાં, કાથો, અતે ફટકડી મેળવી ઉકાળો 
કરી કોગળા કરવાથી મોંતી ગરમી ૬ર યાય છે. 

શ્વેત પ્રદર મઢાડવાની રીત--સેમળાતા જીલને ધીમાં તળી 
ખાવાથી આ દરદ મટે છે. 

ક્ષયતો ઉપાય--કેળતા થડમાંતા રસ કાઢી દરરોજ સવાર 
સાંજ અતે ખપોર એ પમાણે દીવસમાં ત્રણુ વખત દર ટાઇમે અધો” 
ળના પમાણુમાં પાવાથી સારૂં યાય છે. 

સળેખમ ( શરદી )ને। પ્રપાય--સળેખમ થએલું જણાય 
કે તુરત એક તોલે! મરીયાં વાટી ધણાંજ ખારીક કરી ચાર તોલા 
દહીંમાં મેળવી ચાટી જવાં. આખો દીવસ ખીજી' કઈ પણુ ન ખાતાં 
(ડત શીરો એકલે!ઈજ મોડી ભૂખ લાગવા આવે ત્યારે ખાવો, જેથી 
એક દીવસમાંજ આ નઠારા રોગ નાખુદ થાય છે. 

ઉલટીનો ઉપાય--પીંપળાનાં લાકડાંને બાળા રાખ કરી તેમાં 
પાણી નાંખી ડહોળી ઠરવા દેવું. ઉપરતું પાણી નિતારી ગાળી લેઇ તે 
પાણી પીવા માટે આપવું એટલે વારે ધડીએ એ પાણી પીવા આપ- 
વાથી ઉલટી બ'ધ થાય છે. અને રાઇતું પલાસ્ટર છાતી ઉપર મારવું. 
તેની રીત એવી છે કે રાઇ વાટી ધુ'ટીને એક બારીક કપડા ઉપર 
લપેટી છાતી ઉપર સુકવું, વધારે બળે તો ઉઠાવી લેઇ કરી મુકવું. એ * 
પ્રમાણે ક્રીયા કરવાથી ગમે તેવી ઉલટી નાખુદ થાય છે. 
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ઉટાંઠીયાના ઉપાય--ધોડાવજનુ ચુર્ણ પ થી ૨૦ ગ્રેનની 
માત્રામાં આપવું. 

ખીજે ઉપાય--ફ્ટકડી અથવા મોંઢળતે! ગર્ભ ઉલટી થવા 
માટે આપવે!. 

કમળે।--કડુનો ઉકાળા પાવાથી દુર થાય છે, તેમજ સે।દા 


બાય કાબન અતે ખાંડ સરખા ભાગે મેળવી ખાવાથી કમળો દુર 
થાય છે 


અજીર્ણનો ઉપાય--પહેલાં એક હલકો જુલાબ આપવેા 
પછી રેવ'ચીનેો શીરો ૪ માસા, તજતો ભુકો ૪ માસા, શીકોતરીયે 
એળીયો માસા ૪ તથા વિલાયતી સાખુ ૪ માસા, એ સર્વેને ખુષ્ 
બારીક વાટી તેની ૬૦ ગોળીએ ખનાવવી અને તેમાંથી દરરેો।જ 


સુતી વખતે ર થી પ સુધી ખાવી, તેથી અજી મટી જશે. હલકો 
ખોરાક ખાવે. 


અફીણના ઝેરતે। ઉપાય--ઉલટીઓ કરાવવી, અથવા અ- 
રણીતેો રસ ૪ તોલા અથવા કાળોઆ સરસતાં છાંડાંતે ધસીને ચાર 
તોલા પાઇ દેવાં જેથી અષ્ીણુનુ' ઝેર ઉતરશે. 

આમસણુૃ બહાર નિકળે છે તેને! ઉપાય--સુગરલેડ અને 
માયાંફળતોા ભૂકો સરખા ભાગે લેઇ બારીક ભૂકો કરી રાખી મુકવું, 
અને પછી તેમાંધી હમેશાં ચપટી ભરી નિકળેલા આમણુતા ભાગ ઉપર 
ભભરાવાથી છ માસ સુધીમાં આ રોગ જડમુળથ તાશ પામે છે. 

આંખમાં આંજણી નિકળે છે તેતો ઉપાય--પીંપર તથા 
ધ'તુરાનાં ખીજને પાણીમાં ધતી આંજણી ઉપર લગાવવાં અથવા 
* સીંડ્ર લગાવ્યાથી પણુ સારે ફાયદો થાય છે. 

આસ પડતદ ભરડાનેો ઉપાય--સુંઠે, અતિવિષ, શેકેલી હોંગ, 
નાગરમોથ, મીઠા ઇદ્રજ્વ અતે ચિત્રાનાં મુ, આ છ ચીજે સરખા 
ભાગે લેઇ ખાંઠી કપડછાણુ કરી ના થી ન॥1 તોલા સુધી દરરોજ 


પાણી ક ફાક્રે તો આમ પડતો! મરડો અજયખ રીતે એકદમ દુર 
થાય 


આંખ ગળતી અટકાવવાનો ઇલાજ--સફેદ ખાપરીયાને 
લીંખુના રસમાં એગાળી આંખમાં આંજવામાં આવે તો ગળતી આંખ 
મટે છે. 


આંખના ફ લને ઉપાય--સફ્ેદ સાટોડીના સુળને બૈરીના 
ધાવણુમાં ધસી આંજવામાં આવે તો! જુલ જવું રહે છે પણુ તે ટુંકી 
મુદતનુ' પડેલું જનેઇએ. 
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બીજો ઉપાય--સરફેદ ચણે।દી અને એખરાનુ' બીજ અથવા રસ 
પાણી સાથે ધસી ( મેળવી ) તે આંજવાર્માં આવે તો અડવાડીયામાં 
ફુલ ગળી જાય છે. * 

ત્રીજો ઉપાય--ધોળી ચણોઠી, લવીંગ અને સમુદ્ર જુલ એ 
ત્રણુને ભેગાં પાય્ીીમાં ધસી આંખમાં આંજવામાં આવે તો જુલ 
ગળી જય છે. 

સજેદ વાળ કાળા થાય--સમુદ્ર લ ટાંક ૧ અતે ગાયનુ 
ઘી માસા ૬ જે દરરેીજ ખાય તો ઉજળા વાળ કાળા થાય છે. 

ઉજાગરે॥ મારવાનો ઉપાય--જે દીવસે ઉશ્નગરો કર્યો હોય 
તેના ખીજ દીવસ લીંખુનો રસ તોલો ૧, અતે સાકર તોલે! ૧ અને 
પાણી શેર ન મેળવી સરબત બનાવી પીવાથી ઉજગરાનું ઝેર રહેવું 
નથી; અથવા ગાયના દુધમાં પાણી અને સાકર નાંખી પીવાથી પણુ 
ઉશગરે દાખવતા નથી. 

ઉડતા રોગનો ચેપ લાગે નહી તેનો , ઉપાય--એક 
ગ્લાસમાં થોડાંક પાણી સાથે ના દ્રામ કપુર અતે ન એંસ અલ્કન 
હોલ પીગળાવી તેમાં રા ઓંસ ચોખ્ખા પાયરોલીગ્તીયસ એસીડ 
ઉમેરવો અતે એ પાણી આજરી માણુસતા ઓરડામાં તથા ધરતા 
દરેક માણુસના હાથમાં રાખવાના રૂમાલપર છાંટવું, તેથી ચેપ 
લાગશે નહીં. 

ક'ડંમાળનો! ઇલાજ--૯ ટોક સીંદ્‌ર, € ટાંક મરી, હ ટાંક 
મીડું', આ ત્રસ ચીજ્નેતે બારીક ખાંડીને પછી ન શેર મીઠા તેલમાં 
ટાંક સાખુ કાતરીને નાંખવો. આ સાખુ મળ્યા પછી એક રસ થાય 
તેમાં ધુ'ટી નાંખવું અને તેમાં ઉપલી ચીન્નેનું બારીક ચુણું ઉમેરવું 
અને ઉકાળવું જેથી ધુ'ટતાં મલમ જેવું બનશે. આને ક'ઠંમાળ ઉપર 
લગાડવાથી ક'ઠૅમાળનુ દરદ મટે છે. ા 

કોખ ખલા (અખગલનવુ' ગઝુમડ )» નો ઉપાય--ઇંડાતી 
સટ્રેતી અને કળીચુતો 'સમભાગે મેળવી ગુમડાપર લગાડી રૂ ચોખ્ખુ 
વળગાડી લેઇ પાટા રાખવો જેથી ફુટી જઇ આરામ થશે. 

કાનમાં ગએલા જીવડાને સહેલાઈથી મારી નાંખવાને 
ઉપાય--કાનમાં હરેક ન્નતવર ભરાયું હોય, તો એરડીઉ તથા મીઠું' 
તેલ કાનમાં નાંખવાથી જીવડુ મરી જ ઉપર મેલ સાથે આવે છે 
અથવા એળીએ અને ડમરાતા રસને દારૂમાં ઓગાળી કાનમાં ટીંપાં 
નાંખવાથી જીવડુ મરી જઇ મેલ સુદ્ધાં બહાર નિકળી પડે છે. તેમજ 
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કાનખજુરા કોઇધ્તા કાનમાં પેઠેલો હેય તો ખાંડનું પાણી કરી ખે 
ત્રણુ વાર નાખવાથી ખજુરાતુ' પાણી થઇ નીકળી નનય છે એવું 
ખાંડનુ' પાણી એ જનવરના વિરૂદ્ધ છે. 

ફાનની તુરતની બહેરાશ ૬૨ ડરવાને। ઇલાજ--ડુ'ગળીતેા 
રસ કહાડી તેને ગાળીને તેનાં ટીંપાં સવાર સાંજ કાનમાં મુકવાથી 
ખહેરાશ મટે છે, અથવા કાળા સર્પની કાંચળી તેલમાં ક્રકડાવી 
કાનમાં ટીંપુ પાડવાથી કાનની અ'દરની નાળ દુખતી બ'ધ થાય છે, 
તથા તુરતની ખહેરાશ પણુ ઓછી થાય છે. 

અતિસાર-(ઝાડાને) ઉપાય--વખમે।, જવ'ત્રી, કાળાં મ- 
રીઆં જીલ ત્રણુ મળી આઠ ગ્રેન આપવાથી ઝાંડાનું દરદ એછું થાય છે. 

આજે ઉપાય--શીમળાતેો ગુંદર ( મોચરસ ) ૪૦ થી ૫૦ 
ગ્રેનના આશરે સાકર અથવા દહીં નડે ફાકવાથી અતિસાર મટે છે. 

ત્રોજો ઉપાય--ગોરખ આંખલીના ફળતા ગભ તોલે ૧ દહીં 
સાથે ચાટવાથી ઝાડો મટે છે અથવા ખીલાના કાચા ફળને છ કલાક 


સુધી શેકી પાવલીથી અડધા ભારઃ સુધીની માત્રાએ આપવાથી 
ઝાડા મટે છે. 


ચોથા ઉપાય--કોઠના ઝાડના ગુ'દરને મધ સાથે મેળવી ઝાડા 
ઉપર ખાવામાં આવે છે તથા આંબાની કેરીનો ગુંદર, ઈંડાની સફેતી, 
જરાક અષ્દીણુ એ ત્રણુને મેળવળી આ દર્દમાં આપવામાં આવે છે. 

લોહી સુધારવાના ઉપાચો--(૧) ગળોના પાંદડાંતા રસ 
પાણીમાં નાંખી તેમાં ચાર રૂપીયાભોર સાકર મેળવીને પ રૃપીયાભાર 
જેટલું દીવસમાં ખે વખત પાવાથી લગભગ ૨૦ દીવસ સુધીર્મા 
લોહી સુધરી સ્વચ્છ બતે છે એટલે ખસ, દાદર, ચાઠાં, ગુમડાં, 
દૂણુગલાં, ફરાલ્લા વીગેરે બીલકુલ રહેવા પામતાં નથી. વખતે આ પ્રયોગ 
વધુ દહાડા પણુ સેવવે! પડે છે. (૨) પારસ પીપળતા ઝાડની છાલને 
ઉકાળા ૩ થી ૪ આંસ પીવા આપવાયી પણુ લોહી સુધરે છે. (૩) 
સારસાપરિલાનાં મુળીયાં દુધમાં ઉકાળી પીવાથા પણુ સારૅ। ફાયદો 
જણાય છે 

માથાની ઉ'દરી (ખાંડો) ટાળવાતી રીત--(૧) જ'બુનોા 
રસ ચોપડવાથી મટે છે, (૨) દરાજનો મલમ માથે લગાવી ચાર ફ્લાક 
પછી કારખોાલીક સાખુથી ધોઇ નહાવાથી ઉંદરી મટે છે. 

ઉધરસના ઉપાય--ચણોઠીનાં પાંદડાં સાકર સાથે ચાવવાથી 
ઉધરસ મટે છે. અથવા બદામને પીપરમીટ સાથે મેળવી આપવાથી 
પૃણુ મટે છે 
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નાનાં બગ્ચાંઓની ઉધરસ ટાળવાની રીત--ડરડે, પીં- 
પર અતે દ્રાક્ષ એતા ચુર્ણુમાં મધ અને માખણુ મેળવીને આપવાથી 
ધણ્‌। ફાયદો યાય છે. 

વહેતુ લોહી (ધાનુ') બ'ધ કરવાતો ઉપાય--બાવળના 
પરડાએઓના રસને સુકવી ભૂકો કરી રાખેલા ચુર્ણુને ધા ઉપર ભભરા- 
વાથી વહેતું લોહી બંધ થાય છે. 

ગભવાળી જ્નરીની ઉલટી બ'ધ કરવાનો ઉપાય--લવીંગ 
નાંખી ઉકાળેલું પાણી ઠં'ડુ પાડી પાવાથી ઉલટી થતી નથી, અથવા 
લવિંગનું તેલ ૨ થી ૬ ટીપાં સાકરના પાણીમાં નાંખી આપવામાં 
આવે તો ઉલટી બ'ધ થાય છે. 

ચુકનેો ઉષાય--છ હરડાંતે ખાંડી તેમાં થોડીએક તજ નાંખી 
શેર ૧॥ પાણી સુકી ઉકાળતાં નવટાંક પાણી રહે એટલે ઉતારી પા- 
વાથી ખે ચાર સાર] દસ્ત આવી પેટતો વીકાર દુર થશે. 

ગાંઠવાળાં ગડગુમડનતો। ઉપાય--આમલીતા કચુકાને પાણી 
સાથે વારી ગુમડા ઉપર લેપ કરવાથી ગુમડું જલદી પાકીને કારી 
નય છે. (૨ ) ગુ'મડાં જલદીથી પકવવા માટે પુંવાડીયાત! છોડનાં 
પાંદડાં વાટીને તેની પોટીસ બાંધવાથી પણુ જલદી #ાયદો જણાય 
છે. (૩ ) ખાખરાનાં પાંદડાં ઝીણાં નાટી બાંધવાથી પણુ ગુ'મડાંને 
વીંખેરી નાંખે છે- 

અગ્ચાંનો ઝાડો મટાડવાની રીત--લીંબુના ઝાડની છાલનો 
રસ બકરીતા દુધ સાથે આપવાથી ઝાડા મટે છે. (૨) જખુના રસના 
શરબતથી પશુ ઝાડે મરી નય છે. (૩) હરડૅ ૦): ભાર સવારતા 
અતે ૦) સાંજના મળી પાવલીમાર નાપવામાં આવે તો બચ્ચાંતો 
ઝાડો મટે છે. (૪) લાંબા દહાડાનો ઝાડો હોય તોપણુ ખાખરાના 
ગુ'દરતે ખે ત્રણુ ધઉંમાર આપવામાં આવે તો ઝાડો જલદી મરી 
નનય છે. 

બચ્ચાંને દાંત કુટ્તી વખત આવતો તાવ--પુંવાડીયાના 
છોડતાં પાંદડાંતે ઉકાળી તે પાણી ૨ દ્રામતા પ્રમાણુમાં આપવાથી 
તાવ મરી ન્નય છે. 

સ'ધીવાનો ઉપાય--કણુજતા તેલથી સાંધાવાળા ભાગને 
માલીશ કરવું તથા સરગવેલના તેલથી માલીશ કરતાં સારે ફાયદો 
થાય છે. 

દુખતા દાંતને બ'ધ કરવાને ઉપાય--લવિ'મના તેલમાં 


૧૧૫૦ 


રૂતું પુમડું ખાળી દુખતા દાંતના થડમાં ફેરવવાથી ધણે ફાયદો કરે 


છે, તથા આકડાના દુધમાં મધ મેળવી તે દાંત ઉપર લગાવવાથી 
ફાયદો કરે છે. 


દાદરેનો અકસીર ઇઈલાજ--પુંવાડતા સુળને પથ્થર ઉપર 
ધસી લીંબુના રસમાં મેળવી દાદર ઉપર લગાવવાથી દાદર જતી રહે છે. 
ધ'ઉુરાતુ' ઝેર ઉતારવાની દવા--ખજુર, દ્રાક્ષ, આમલીના 
ગર્ભ, દાડમનાં બીજ, ફાલસાં, અને આંબળાં સરખે ભાગે લેઇને 


તેમને બારીક વાટી તેમાં પાંચ ધણું પાણી નાંખી ઉકાળીને આપ- 
વાથી ઝેર ઉતરે છે. 


પાચનશક્તિ વધારવાનો ઉપાય--હમેશાં લવિ'ગ ખાધાથી 
પાચનશક્તિમાં વધારો થાય છે. 

'પીતનેો ઝાડો મટે એવો પ્રચોગ--ખાખરાતેો ગુ'દર એકથી 
ખે રતીની માત્રામાં આપવાથી પીત લોહીનો ઝાડો મટે છે. 

મરડાના ઉપાય--ના'બાનાં શળ અતે છાલનો ઉકાળા ઘણે 
અકસીર ધ્લાજ છે, અને હાલ તે બ'ગાળા તરફ છુટથી વપરાય છે. 


વાચુનો ઈલાજ--જવાસાની છાલતે। ભૂકો સુંધાડવાથી સારે 
ફાયદો થાય છે. 


દુઝતા અશ* ભટાડવાની રીત--હરડાંતો ઉકાળા પાવો તથા 
જવાસાનાં જુલ વારી ચેો।પડવાની અશ ખરી પડે છે. 


કોવત આપનારી દવા--૧ તોલે! કરીયાતુ લેઇ તેને ખોખર 
ખાંઠી ૧૦ ઔંસ ઉકળતા પાણીમાં નાંખવું અને તેતે એક ફ્લાક 
બ્ંી રાખવું, પછી ગળી લેઇ ખાટલીમાં ભરી રાખવું; તેતે દીવસમાં 
ત્રણુ વખત દર ટાઇમે એક આંસ પ્રમાણે લેવું. 

ધાતપુષ્ટ ચુણ--સતાવરીનાં મુળ, કાંસકીનાં બીજ, ફોચતાં 
ખીજ, તાલમખાનાનાં ખીજ, ગોખરૂ, ધોળા તક, અને અડદતી દાળ 
આ સાત ચોન્ને સરખા ભાગે લેઇ ખાંઠી બારીક કરવાં. તેમને કપડ- 
છ્ાણુ કરી તેમાંથી ના તોલો #ઈી ઉપર ગરમ કરેલું ગાયનું દુધ પીવું. 

ધાતુપુષ્ટ ચુણ ન'બર બીજાનું--મોચરસ ( સેમળાનેો 
ગુ'દર ) અકલગરો, કાળી મુશળી, ધોળી સુશળી, ખહુ#ળી, ઇદ્રજવ, 
મીઠા ગોખરૂ, ગળા સત્વ, સુકાં વડગુદાં, ફે।વચનાં બીજ, ઉતકટાનાં 
ખીજ, કાંસકીનાં બીજ, તાલમખાનાનાં બીજ, ચણુકમાબ, બાવચી 
એ સર્વે" ચીજોને સરખી લેઇ ખારીક ખાંઠી વસ્રગાળ યુર્ણું કરી 


તેનાથી બમણી ખાંડ યા સાકર મેળવી બાટલીમાં ભરી રાખવું અને 
તેમાંથી દરરોજ એક હથેલી ભરીને ફાકી મારવી. 
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અધ પેશાબ છોડવાનો ઉપાય--સુરોખાર તથા ઉંદરની 
લીંઠીને વાટી કપડછાણુ કરીને ડુંટી ઉપર લેપ કરે તથા પેટ ઉપર 
અને તે ઉપર સુલાનાં પાંતરાં ખાંધે તો તુરત પેશાબ છુટે. 

ખીજે ઉપાય--ડુંગળીનાં બીજ, ગોખર, કપાસ, કાકઠીનાં 
'બઓજ એ સધળી ચીનેતે ૨ તોલાતે આશરે લેઇ ખોખરાં કરી ૧ 
શેર પાણીમાં ઉકાળીને પાણી શેર ૧ બાઇ રહે ત્યારે તેમાં સાકરની 
ચાસણી આપોતે દરદીને પાવું, જેયી એક કલાકમાં પેશાખ છુટે છે. 

ગાજરની પોઢીસ--ગાજરતે પાણીમાં ઉકાળી નરમ થએથી 
કાઢી લેઇ મસળી લુગદી ખનાવી ગ'ધાતાં ધારાં અતે ચાંદાં ઉપર 
આંધવાથી ધણૂાજ ૪ યદો થાય છે. 

ડુ'ગળીની પાોટીસ--આ પોટીસ ગાજરની પોટીસ પ્રમાણે 
અતાવવી. એ ગડગુમડતે ધણી જલદ રીતે પકવી નાંખે છે. 

ખસખસના પોસ્તનતી પોાઢીસ-ખસખસના પોસ્તતે પાણીમાં 
ખુખ ઉકાળી તેમાં પાઉનાો ગર મેળવીને પોટીસ બનાવવી, આ પોઃ।- 
સથી દરદતી વેદના કમી થાય છે. 

કોલસાની પોઢીસ--સાધારણુ પાઉવી અથવા અળશીની 
પોરીસમાં બારીક કોલસાની ભૂછી મેળવી દેવી. આ પોટીસથી ચાંદાં 
યા ધારાની ખરાબ વાસ દુર થાય છે પણુ આ પોટીસ વારે ધડીએ 
ખદલવી જેધઇએેન _ 

ખદદગાંઠને! ઉપાય--ઇંડાની સફેતી સફેદ કપડાના એક કકડા 
ઉપર્‌ લગાવી તેતી પટી મારવાથી ગાંઠ બેસી જશે અગર ફાટી જશે. 

રતાંધળાનેો ઉપાય-મીસરી સાખુ તથા જુતેા। ગોળ એ બન 
ન્નેને કાંસાની થાળીમાં સારી પેઠે ચોળી તેમાંથી આંખમાં અ'જન 
કરે તો જેને રાતતા ન દેખાતું હેય તે દેખતો યાય અને આંખતે 
ઘણા આરામ થાય છે. 

ખીજી રીત--સપેસરાનાં કુ'ણાં પાનતી પાલીને ઝીણી વાટીને 
આંખે ખાંધવી. 

ત્રીજી રીત--ક'કાડીના જુલને રસ ૨૧ દીવસ આંજવે।, 

ચોથી રીત-મરીયાં કે લીંડીપીપર છાંણાના રસમાં ધસીતે આંજવાં* 

લકવાનો ઉપાય-રેવ'ચીતો શીરે માસા ૪, સીકોતરી એ" 
ળીખા માસા ૪, તજનો ભૂકો માસા ૪, અને વિલાયતી સાખુ માતા 
૮, :એ ખધી જણુસોને એકદી કરી કપડછાણુ કરવું, તેતી સાત ગાળી 
વાળવી અતે તેમાંથી દરરી।જ ૨ થી ૭ સુધી ગોળી સુતી વખતે ગળવો- 


૧૫પર્‌ 


ઉપાય ખીજે--રૂબાર્બ ૮ માસા, સીકોતરીયો એળીષો ૬ 
માસા, હીરામાળ ૪ માસા, અને એસેન્સ એક્‌ પીપરમીટનાં ટીપાં 
૩૦ ગએ સધળાં મેળવી કપડછાણુ કરી તેમાં પીપરમીટના ટીપાં નાં-- 
ખીને ગોળી વળે એટલુ' પાણી નાંખી વટાણા જેવડી ગોળીયો વા- 
ળવી અને તેમાંયી સાંજ સવાર ખે માસાના વજને ગોળીએ ગળવી, 
અને પછી છોલી કાઢેલી રાપ્ટ' તોલા રા, ટરપેન્ટાધત તોલા ૨॥, 
તથા તલનું તેલ તોલા ૧૦, ગ ખધાંતે મેળવી જ્યાં હાથપગ રહી 
ગયા હોય ત્યાં મસળવું. 


લચકનો ઇલાજ--૧ ચમચા મધ અને એક ચમચો 
મીઠું, અને ૧ ઇંડાની સક્ેતી એક રસ કરી એક કલાક સુધી ઠરવા 
દવું, અને પછી તેને દુખતા ભાગ ઉપર લગાવી મજબુત પાટો ખાંધવે।. 

ઉધર્સનો. ઉપાય--મોાળ અતે સારે સરકો સરખે ભાગે એક 
પ્યાલામાં મેળવીતે તે ઉપર એક રકાબી ઢાંકવી અને તેને આતશ 
આગળ ધરવું. જ્યારે આ મેળવણી ગરમીથી એક રસ યાય ત્યારે 
તેમાંથી દહાડામાં ૪ વખત એક એક ચમચો લેવો. 





સાઝરશ€2. 


ન--૭----- 


જુદરી જુદી જાતના પરચુરણુ હુન્નરે।. 
--*-- 

અમરશીવે.--સમુદ્રરીયુ તથા ગ'ધક વાટીતે રૂમાં મેળવી તેતો 
કાકડે! બતાવવો. પછી તેલમાં ભીશ્નવીને સંળગાવતાં વરસાદ કે પવ- 
નમ્રી કદી ખુશ્નતો નથી. 

કપડામાં આગ રાખેવી--સ્પિરિટ તથા કપુર મેળવી તેમાં 
કપડાને બોળી સુકાવવું. પછી તે કપડાતે સળગાવે તો ભડકે! થાય છતાં 
* આગથી કખડાતુ રક્ષણુ થાય છે. 

નાચતી (કુદતી) વીંઠી અથવા લીંખુ--એક છીદ્ર પાડી 
પારો ભરી છીદ્ર બંધ કરી દેવતા ઉપર ધરી મુકી દેવાયી ઉછ- 
ળવા લાગે છે. 

પાણીમાં ભડકા ફર્વા--ટરપેતટાઇન એઇલમાં બત્તી ભી- 
જવી કેોડીયામાં સુકી પાણી નાખી સળમાવતાં જ્યાંસુધી તેલ રહેશે % 
ત્યાંસુધી સળગ્યા કરશે. 
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રવતા પકડવાથી ખળાય નહી--સુરોખાર, કુ'વરને રસ 
“અને મીઠું” એ ત્રણુને મેળવી પાણી કરી હાથે ત્રણુ ચાર પટ તેતા 
ચડાવી દેવતા ઝાલવામાં આવે તો બળાય નહિ. 

પાણીમાં રીવો બાળવાની રીત--પાણી ભરૅલા કોડીયામાં 
ચોખ્ખુ કપુર મેળવેલી રૂની દીવેટ મુકી એ દીવેટ સળગાવવાથી 
“બળ્યા કરે છે. 

ખાંડના ભડકે કરવાની રીત--ખાંડને કક્ષોરેટ પોટાસ સાથે 
'ભેળવીને ગ'ધકને! તેનનબ છાંટવાથી ભડકા થાય છે. 

નારંગીનાં ફળ મોટાં લાવવાની રીત--૬ધ, ગોળ અતે 
જાનવરનાં માંસતી મેળળણીનુ' ખાતર નાર'ગીના ઝાડને #રતાં ખાડે 
“ખોદી પ્ુરવાથી મોટાં ફ્ળ આવવા લાગે છે. 

કેરી મોટી લાવવા માટે પ્રચોગ--વીરણુવાળે, નાગરમોથ 
દુધમાં કે પણમાં ઉકાળી આંબાના ઝાડના ફરતો ખાડા કરી સીન 
ચતા રહેવાથી મોટાં કૂળ ખેસે છે. 

ઝાડનાં કૂળ મેો!ટાં નને બીજ નાનાં થાય તેવો પ્રચોગ-- 
મહુડાના ઘરૂતો અર્ક અથવા ચોખ્ખાં મહુડાં, જેઠીમધ, ખાંડ એ 
 ખધાંતે મેળવી ઝાડનાં મુળીયાંમાં દરરોજ સીંચતાં ઝાડનાં ૬ળ માવામાં 
વધારે થઇ બીજ બીલકુલ નાનાં થાય છે અને આ પ્રયોગ વધારે 
લાંબા વખત સુધી નરી રાખવામાં આવે તો ખીજ વગરનાં ₹ળ 
પણુ થઇ શકે છે. 

બોરડી ઉપર મે!ટાં ખોર લાવવાને! પ્રચોગ--જેડીમધતો 
ઉકાળા કરી ઠંડે પાડી જ્યાંસુધી ઝાડ ઉપર જુલ્ આવે ત્યાંસુધી તેના 
મુળમાં છાંટતા રહેવાથી અને જુલ આવ્યા બાદ જેટીમધનો ભૂકો 
અને મધ મૂછ ફરતાં પુરવાથી મોટાં અને મીઠાશવાળાં ₹ળ આવે છે. 

ઝાડની કલમ કરવાની રીત--કંડાં માંહેલો રોપા અથવા 
તો ઝાડ જેતા ઉપરથી કલમ કરવી હેય, તે ડાળી પાસે જવું અને 
તે ડાળીને પ્રયમ દોરાથી બાંધી કામઠાની પેઠે ધીમે ધામે ડાળ ભાગે 
નહીં તેમ થળવેધી વાળવી એમ દરરોજ થોડે થોડે દોરા ખે'ચી 
કામ લેવું. સભાળ માત્ર એટલી રાખવાની કે ડાળ ભાગે નહીં તેમ 
ઘણીજ ધીમાસથી તાણી વાળવું જ્યારે ડાળીના છેડા તરફનો ભાગ 
ઘણું કરીને ઉશ્નો થાય તેમ થગલેો જણાય એટલે એક લાકડાની 
'ઘોરી બનાવી તેના ઉપર માટી અને ખાતર મેળવી ભરેલું કડુ' એક 
મુકવું. તે કુડાની અ'દર ડાળીનો વાળેલો ભાગ કે જેની વચમાં નીચલી 
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બાજુથી ધોડોક કાપ મુકેલો! હોય તે ભાગ દાટવો પછી દમેશાં પાણી 
છાંઢયા કરવું. લગભગ એક મહિનાસુધૌ રહેવા દેતાં ડાળીમાં પાન છુટે. 
એટલે થડતી ખાજુ તરકના ભાગને કુ'ડાતી બહાર ચાર આંગળ. 
એક થોડોક કાપ સુકો. ખીજે દીવસે તેજ કાપ થોડે ઉંડે કરવો 
એમ લગભગ એક અઠંવાડીયાં સુધી દરરોજ થોડે થોડે1 કાપ ઉંડો. 
કરવા જતાં છેવટ કપા જીદુ પડે એટલે મુ'ડાને લેઇ લઇ સ'બાળથી. 
ન્યાં વાવવા હેય ત્યાં આગળ જમીનમાં કુડા સાથે રોપી દેવાથી 
ઝાડ તે કલમતુ' તૈયાર થશે. આ પ્રમાણુ કલમ કરવામાં આવે છે. 

દાડમનાં ફેળ મીઠાં લાવવાને! પ્રચોગ--જુનું સડેલું છા 
ણુનુ' ખાતર અને મકાનને! ચુતે। જીના મેળવી દાડમના ઝાડના રતો. 
મુળમાં પુરવાથી મીઠાં ફળ આવે છે. 

આંખળાંનો સુરખખોા બનાવવાની રીત--એક રોર આંબળાં 
લેઇને તેને સેધ્યાથી કાણાં પાડી ખશેર પાણીના આધણુમાં નાંખી: 
જરાક વળકે વળે એટલે તેમાંથી આંબળાં કાઢી લેઇ કોરાં કરવાં; પછી 
બશેર સાકરની અથવા ખાંડતી ચાર તારી ચામણી કરીને તે આંબળાં 
એ ચાસણીમાં બોળી કાઢવાં, અને તેમાં ના તોલે! કેસર નાંખવું. 
આ મુરબ્બો ઉનાળામાં ખાવાથી ધણૂાજ દ્રાયદો કરે છે. 
 છફૂઢાળા કેળા (ભુરા ક્ેળા)નો સુરખ્ખો --એક શેર ભૂરૂ: 
કોળુ લાવીને છોલીને કાપી બીજ કાઢી નાંખી ત્રણુ ત્રણુ આંગળના. 
કકડા કરવા. પછી તે કકડા  પાંચશેર પાણીમાં બારી કાઢવા, પછી 
બશેર સાકરતી અથવા ખાંડની ચારતારી ચાસણી કરી અ'દર મશાલા 
નાંખી ભરી રાખી ઉતાળામાં ખાવાથી ધણુાજ સારે [યદો કરે છે.. 
આવી રીતે દુધીતેા મુરખ્બે। પણુ બને છે. 


કેરીનો સુરખ્બો--પાકવા માટે તેયારીપર હોય તેવી મોટીઃ 
કરીએ લાવીને તેતે છોલી કરચો। કરી તે કરચરોમાં ઝોયા સોાવતી 
કાણાં પાડવાં. પછી એક કલાઇવાળા વાસણુમાં આ કરચોને ચુનાના. 
પાણીમાં એક દહાડો પલાળી મુકવી બીજ દિવસે સ્વચ્છ પાણીથી. 
ધોધ નિતારી કાઢી એક શેર્‌ કેરી હોય તો. બરેર સાકર વા ખાંડની 
ચારતારી ચાસણીમાં નાંખી ઠં'ડી પાડી બરણીમાં ભરી લેઇ ઉતા- 
ળામાં વાપરવાથી સારે ફાયદો કરે છે. 
સર્ખતે!* 
લસણુનું સર્ખત--લસણુને છોલી તેની ઝીગરી કાતરી કરીને 
રતલ ૧ નાં સુમારમાં લેવું અતે ઉતુ પાણી પાઇત્ટ ર લેઇને લસષ્ુ. 
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તેમાં નાંખીને ખાર કલાક સુધી રાખવું; પછી તેને ગાળી કાઢવું. પછી 


' તે પાણીમાં બરોબર વજને ખાંડ નાંખીને એકરસ કરવું એટલે સર- 


બત છાતીની હંકેણુ, કોઠાની નબળાઇ, ધુશ્નરી*વીગેરે હવઠાવાને આ 
ઉપયોગી સરખત છે. 
લીંખુ અને દ્ધતુ' સરખત બનાવવાની રીત-એક કાચનું 


1 વાસણુ લેઇને તેમાં તાજુ ગરમ કરેલુ' દુધ એક પાઇન્ટિ નાંખવું. પછી 
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તેમાં ન પાઇન્ટ લીંખુતો રસ મેળવવે.. છેવટ તે મીઠું લાગે ત્યાં 
સુધી તેમાં ખાંડ અથવા સાકર નાંખી ગાળી લેવું ગેટલે લીંખુ અને 
દુધતુ સર્વોત્તમ સરખત ખનશે. 

ગુલાબનું સરબત--૧ શેર તાજ ગુલાખની પાંખડીયે। લેધ્તે 
એક વાસણુમાં નાંખી તેમાં ૨ શેર પાણી ઉકળતું નાંખી ૧૨ કલાક 
સુધી તે જુલની પાંખડીયો તેમાં ભીજવી રાખીતે ગાળી લેવું. પછી 
ચુલા ઉપર સુકી ૩ શેર ખાંડ અથવા સાકર નાંખીને ચાસણીની મા- 
કૂક બનાવી તે ઠૅ'ડુ થયા પછી તેને ફૃકેરીથી ગાળી લેઇતે તેમાં ૨॥। 
ઓંસ રેકટીકાઇડ સ્પીરિટ એક વાધન નાંખી બાટલી ભરી રાખવી, 
જ્યારે પીવાની ઇચ્છા થાય ત્યારે થોડુ' પાણી ઉમેરી પીવું. 

દુધીના હલવે। બનાવવાની રીત--નનેઇએ તેટલી દુધી 
લઇ તેને છેલી કકડા કરવા, પછી તે કકડાએને બાષ્,ી કાઢી કરા 
કરવા. પછી ખાંડ કે સાકરની 'ચારતારી ચાસણી બનાવી તેમાં ચારોળી, 
યફળ, ઇલાયચી, કેશર વીગેરે મશાલા અને ખાડ્દેલી દુધી એ બધું 
ચાસણીમાં મેળવી એક કથરેટમાં કાઢી નાંખવું. કથરોટમાં સરખુ કરી 
ઉપર બીજા મશાલા નાંખવા હોય તે નાંખી-સરખુ' કરી લેવું, એક 


શૈર દુધી હેય તો! એક શેર મીઠાઇ લેવો. હલવામાં મીઠી દુધી નાંખવી 


નેઇએ (ચાખી જેવી ન્નેઇએ,) 

લૌંખુતો રસ લાંબો વખત શાખવો--તે સડે નહિ માટે 
ત્તેમાં ખેન્ઝાઇક અથવા સેલી સીલીક શ્બેસિડ થોડા ગ્રેન નાંખી મુક- 
વાથી છ મહીનાથી પણુ વધુ વખત લીંખુનો રસ તાજે રહી રાકે છે. 

કમોસમમાં ઝાડને ફૂળ લગાડવાં--જે ખાતરી સાથે નવ- 
સાગર અતે ચુતેદ સાથે મેળવીતે કોઇ પણુ ઝાડના મુળમાં ભરે તો 
કમાસમે ફળ લાગે છે 

કળા તથા બીજને 'જલરી ઉગાડવાને પ્રચોગ--જે જાતનું 
ઓ જલદી ઉગાડવું હોય તેને ચણાના ખારતા સાત પુટ દેવા, અને 


' પછી તે જ્યારે વાવવામાં આવશે ત્યારે ધણીજ તાકીદે ઉગી નિકળશે. 
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મેળ ઉપર સોટા કેળાં લાવવાની રીત--કેળતો કદ 
જમીનમાં નાંખતાં પહેલાં લોઢાના સળીયાને દેવતાથી તપાવી લાલચોળ 
કરી તે વડે ક'દમાં કાણાં પાડવાં, તે કાણામાં હાથીદાંતના વહેરતો। ભૂકો 
ભરી જમીનમાં દાટવાં તેથી તે પર કેળાં મોટાં લાગશે. 


ભદેટાં; ગાજર જાળવી રાખવા વિષે--સારી ચોખ્ખી 
સુકી રેતમાં દાબી રાખવાથી લાંખેો વખત તાજ' રહી શકે છે. પણુ. 
ભીનારા ન લાગે તેમ બટેટાંને સ'ભાળથી રાખવાં જઇએ. ી 


ગુલાબ તથા કમળનાં તાજા' રાખવા વિષે--એકઃ 
ભાગ આલકહોલ કે ચોખ્ખા દારૂમાં જેટલુ' સેલીસીલીક એસિડ ગાળી 
શકે તેટલું ગાળી તે મિશ્રમાં કુલ ડુબાવી રાખવાથી ત્રણુ વર્ષ લગી 
બગડતાં નથી. 

પાણી ઠ'ડુ કરવા વિષે--સુરાખાર અને નવસાર એ બેને 
સરખા ભાગે એકઠા કરી પાણીમાં પીગાળી તે પાણીમાં દૅપડુ કરવાનુ” 
પાણી ભરેલુ* વાસણુ સુકવું. ] 

બીજી રીત--કાર્ખોનેટ એક્‌ સોદા, નાઇટ્રેટ એ₹ એમોનીયા 
અને પાણી એ ત્રણે સરખે ભાગે લેધ તે પાણીમાં દંડુ કરવાતું પા- 
ણીતુ' વાસષુ મુકવું. 

જાનવરના શરીર ઉપર બેસતાં ડાંખ; માંખી ૬ર રહે 
તેવો પ્રચોગ--ઘોડા, ગાય, ખળદ, ભેંસ ગ્રગેરે નનવરોના પગ 
અને શરીર ઉપર ટ્રેત ઓઇલ લગાડવાથી માંખો તથા ચટકા ભર- 
નારા ઝીણા ત્રાસદાયક જ'તુએ ખેસશે નહિ. 

લાલ, કાળી, કીડીયો નસાડવાની રીત-ટકણુખારતે। ભૂકો 
નાંખવાથી દુર્‌ યાય છે. 

માથામાંથી ખોડો દુર કરવાની ફૃતી--ચણાને છાશમાં 
પલાળી જ્યારે પોચા યાય ત્યારે તે ચણા માયા ઉપર મસળવા. તે 
ખે પહોર રાખ્યા પછો માથુ ધોઇ સાફ કરવું, એમ ચાર છ વખત 
કરવાથી બીલકુલ ખોડે। નાણુદ થાય છે. ી 

રેશમી, કાશ્મીરી અને માલપાકાનાંકપડાં ધોવાની રીત- 
ર॥ શેર ગરમ પાણીમાં ના1 ભાર ટ'કણુખાર નાંખી ઉપરનાં કપડાં 
ધોવાથી સા( થાય છે. અને તેમતો ચળકાટ જતા રહેતો નથી. 


છત્રીનાં પડ ચોંઢઠી જતાં અટકાવવાની રીત-ટરપેનટાઇ- 
નના તેલતો હાથ મારવો. 


૧૫૭ 


પેનસીલના અક્ષર જાય નહિ તેવા રાખવાની રીત-- 
દુધને ગરમ કરી મલાઇ કાઢી લેઇ પીછી વતી લખાણુ ઉપર ચોપડ- 
વાથી: અક્ષરો જતા નથી. 


અત્તીમાં ઉજાશ લાવવાની રીત--તેલના ડબામાં એક ચન 


સિ 


મચી મીડુ' નાંખવાથી ખત્તીમાં ઉશનસ વધે છે. 

કોતરેલા લેખની અભણૃ માષૃસ નકલ કરે તેવી રીત- 
ચોખ્ખુ મીણુ ર ભાગ, રાળ ૧ ભાગ, એકઠાં પીગાળી તે મિશ્રણુ 
લેખવાળા પથ્થર્‌ ઉપર રેડવું અને ઠંડુ યયા ખાદ સ'ભાળથ, ઉખેડી 
લેઇ તે ઉપર નકલ લેવાતી શ્ઞાહી લગાડી તે સાદા કાગળ ઉપર 
જરા પાણી ચોપડી તે ઉપર દાખવે એટલે તેતી આખેહુખ નકલ 
પડેલી દેખાશે. 

ખાંડ જમાવીને સાકર બનાવવાની રીત--એક રેર ખાંડ 
ધોઇઇ અડધતારી ચાસણી કરવી, પછી એક માટીનું કોર્ડ વાસણુ 
લાવીને તે વાસણુતે સુતરના તાર ચોંટાડીને તેના છેડા બહાર રાખવા, 
પછી તે વાસણુતે ચાસણીથી ભરવું અતે તેતું મોટુ ખંધ કરવું. પછી 
ખાડે ખોદી તેમાં ઊતી જીની રાખ તે વાસણુના ગળા સુધી રહે 
તેમ મુકવું ને ત્રણુ દીવસ સુધી રાખવું. ચોથા દહાડે તે વાસણુ 
બહાર કાઢી તડકે ઉંધુ સુકી રાખવું. પછી બીજે દીવસે માટી પલા- 
ળીને કરતો વાસણુતે થર કરવો. ચાર ધડી માટી રહેવા દઈ બાદ 
કાઢી નાંખી એક કથરેોટમાં વાસણુ મુકી હળવેથી વાસણુ ડ્રોડી 
નાંખતાં સાકર નિકળે છે. 

આઇસક્રીમ ખનાવવાની રીત--બર# ર ભાગ અને મીઠું 
એક ભાગ, એ બન્નેને મિશ્ર કરીતે એક લાકડાના વાસણુમાં નાંખવું. 
આદ એક ટીનના ડખ્બામાં દધ નાંખીને તે ડબ્બાને ઉપરના મિશ્રણમાં 
સુકી ઉંચો નીચો! કરવો એટલે અ'દરતું મિશ્રણુ નમી જરે. 

છરફે બનાવવાની કૃતી-9૦ શેર પાણી માય એવડી ચીનાઇ 
માટીની બરણી લેઇ તેમાં આશરે ૧ શેર પાણી માય તેટલી જગા 
ખાલી રાખી રહે તેમ ભરવું અને તેમાં ૫ રૂપીયાભાર' સુરોખાર અને 
પ ભાર નવસાગર નાંખવો, પછી તેતે મજખુત ખુચ મારીતે તે પર 
મીણુનેૅ અથવા લાખની: સીક કરી દેરી ખાંધી વાસણુતે કુવામાં ઉ- 
તારી તે વાસણુ પાણીમાં ડુખતું રહે તેમ કરવું. તાકીદે બર ઠારવો 
હોય તે! ખાટલીને ઉંચી કરવી ગએટલે જમી તૈયાર થાય છે. પછી 
બાટલી (બરણી)ને તોડી બરફ કાઢી લેવે।. 

સોનાનો 'પીળેા ૨'ગ વધારે ચળડતેો કરવાનો રીત--- 
સુરોખાર છ ભાગ, હીરાકશી ૨ ભાગ, જસત ( આંખમાં નાંખવા 
* માટે આવે છે તૈ) ૧ ભાગ, કેટકડી ૧ ભાગ, એ ખધાતે વાટીને : 


૧પૃ૮ 
પાર્ણુ,માં પીંગાળવાં, અતે તે પાણી સે।નાતા સમાન ઉપર જરા 
મોર્થુથુ નાંખી લગાવી ધસવાથી ધણુંજ તેજદાર થાય છે. 

. અબરખની સુસ બનાવવાની ફૃતી-અબરખ અને ચીકણી 
માટી એ બન્નેની ભુકી કરી પાણી મેળવીને તેતી સુસ કરવી. આ 
સુસમાં કાચનો રસ કર્યો હોય તો! મુસતે ન ચોંટતાં અળગો રહે છે. 
સખખ ડાચ ગાળવાતે માટે અથવા ખીજ કોઇ પણુ ધાતુ ગાળવા 
માટે આવી મુસ બનાવવી. 

માખણતે ત્રણ વષ સુધી તાજી' રાખવાની રીત-૧ ભાગ 
સુરોખાર, ૧ ભાગ ખાંડ, ર ભાગ મીઠું. એ બધાંને જુદાં જુદાં બારીક 
ખાંઠી મેળવવાં. યાર પછી એક રતલ માખણુને ઉપર લખેલા ૧ ઔંસ 
મિશ્રણુમાં નાંખીને મેળવવું, યાર પછી એ મેળવેલા માણુસતે એક 
માટીતા વાસણુમાં અથવા લાકડાની કથરેટમાં મેલી વાસણુનાં મેં 
ઉપર તેલવાળા કાગળ સુકી ઉપર લાકડાનું ઢાંકણું મુકવું. પછી તે 
વાસણુમાંથી એક મહીના સુધી માખણુને કાઢીને વાપરવું નહીં, કેમકે 
તેથી માખણ બગડી નય છે એવી રીતે રાખેલા માખણુતો સ્વાદ 
તથા રગ તાન્ન માખણુની મા#ક લાંબી મૂદત સુધી રહે છે. 

રબર કાપવાની રૌત--ન્‍્યારે રખ્બરના કકડા કરવા હોય 
ભારે કાપતી વખતે છરી અગર સપ્પુ ઉપર પાણીતી ધાર કરવી એટલે 
ર્‌ખ્બરના તુરત કકડા થશે. પાણીની મદદ વીતા રખ્બરના કકડા 
કરવાને ધણી હરકત પડે છે. 

આંગળીએ બેઠેલી વીંટી કાઢવાની કળા-સોનાની અથવા 
આજી કો૪ પણુ ધાતુતી વીંટી આંગળીએ ખેસી સેજ ચડી નિકળતી 
ન હોય તો તેના ઉપર પારો ધસીને જરાક હોકવાથી અથવા દાબ- 
વાથી કકડા થઈ. નિકળી જશે અતે પછી કકડાએ!તે ગાળી કાઢવાથી 
ધાતુ લગડીના રૂપે તૈયાર થશે. 

કેનવાસ અથવા જીનતા ત'ખુ વરસાદથી ન ભીંજાય 

વી ફળા-પ્રથમ કપડાને કટકડીના ગરમ પાણીમાં ડુબાવીને તરતજ 

સુગર એ!૪ લેડ જેને એસીટેડ એક્‌ એલ્યુમીના કહે છે તેના ગરમ 
પાણીમાં ડુખાવવું એટલે દવાથી પાણીમાં નહીં ભીંન્નય તેવું તૈયાર્‌ થશે. 

જાડો રાગ સુધારવાનો રીત--વરીયાળાના તેલમાં જેડીમ- 


ધના સત્વની ગોળી વાળી મ્હૉંમાં રાખવી જેથી રમ મધુર બને 
છે. પણુ આ પ્રેકટીસ ધણા દહાડાની 'થએથી સુધરે છે. 


નદીમાં હમેશાં કેડ સામા પાણીમાં ઊભા રહી પ'દર દીવસ સુધી 
'ક્રવિતાઓ (પરોઢમાં) બોલવાથી રાગમાં જેઇએ તેવો ફેરફાર થાય 
છે. પરતુ હલકો ખોરાક અતે તાન કૂળ સિવાય બીજું »'ઇ ખાવું 


૧૫૯ 


નહિ. એટલે ખટાશ, તેલ, સોપારી, તમાકુ વીગેરે ચીજને વજ કરવી, 
મતલખમાં ખાવી નહી. : ુ હ 
ચમત્કારી જીલાબ--એક પાણીવાળુ તાજુ નાળીએર લેઇ તેમાં * 
કાંથા વાટે તેપાળાનાં ખીજ ( શોધેલાં ) તે ખાંડીને ખુબ ઠોંસી ઠાંસીને . 

ભરવાં. અને તાળીએરનું પાણી માંહેનું માંહે રહેવા દેવું. પછી તેના છીદ્રમાં 
. એક લાકડાતા બ'ધ ખેસતો મચ મારવો અને નાળીએરને કપડમટી કરવી, 
બાદ તે નાળીએરતે એક ઊકરડામાં કેડ સામા ઉંડા ખાડામાં પ'દર્‌ 
દીવસ સુધી દાટી રાખતાં પુરી થએ કાઢી લેવું. તે નાળીએરતે સ'- 
ભાળથી ડ્રે!ડીતે તેમાંતું પાણી, ખાપર્‌, નેપાળા એ ખધુ ભેગુ "ખાંડી 
બારીક કરી એક શીશીમાં ભરી લેવું. જ્યારે જીલાબ કરવે। હોય ત્યારે 
તેમાંથી થોડુંક લેઇ ડુંટી ઉપર લેપ કરવો એટલે થોડીવારે જુલામ 
શર થશે, તે બધ કરવો! હોય તો ડુંટી ઉપરનો લેપ ધોઇ નાંખવો. 
અગડેૅલુ' પાણી સુધારવાની રીત--બગડેલા પાણીમાં . : 
થોડીક ફટકટી નાંખી ૨૪. કલાક રહેવા દીધા ખાદ તે પાણીને કપડા 
વડે ગાળી લેવું. કેમકે તે પાણી માંહેના ખરાબ ભાગ કટકડી તેટલી : 
મુદતમાં જુદો પાડી તળીએ ખેસાડી દે છે. વિલાયતના લે।ક પોટાસ 


પરમૈગ્તેટ નામતી દવા પાણી સુધારવા વાપરે છે. અતે આ પય્રોગ ' 
પ્રાચીનકાળથી દેશી રીત પ્રમાણે ખાપણા દેશમાં ચાલે છે. પ 


સરેશતું પાણી હમેશાં બગડયા સિવાય પ્રવાહી રાખવાની 
રીત--અઢી ભાગ નાઇટ્રીક એસીડને ૪૦ થી ૫૦ ભાગ પાણી સાથે 


મેળવવો, અતે આ પાણીમાં સરેસના કકડા ૨૪ કલાક સુધી ભિ'ન્નવી 
રાખવા, અતે ત્યારપછી તે વાસણુતે દેવતા ઉપર મુકીને સરેસને 
પોંગાળી નાંખવો. આ રીતે ખનાવેલો સરેસ બીલકુલ ખગઠવા પામતો 
નથી અને લાંબા સમય સુધી જેવો ને તેવો રહી શકે છે. 

ગુ'દર્‌નું પ્રવાહી બગડે નહી તેવી રીત--ગુ'દરતા પ્રવા- 
હીમાં (પાણીમાં) થોડાંક “સેલી સીલીક એસીડ”નાં ટીંપાં નાંખવાથી 
ગુ'દરનું પાણી ધણી સુદ્ત સુધી જેવું ને તેવું રહેતાં બીલકુલ બગ- 
ડવા પામતું નથી. 

 કંચકડાના જેવાં શીંગડાં બનાવવાની રૃતીઓ-કળીચુતેા 
તોલા પ, મુડદાલસીંગનો ભુકે। તોલા ૨11, એ બન્ને ચીજ્નેને સાખુના 
પાણીમાં મેળવી ખુબ ફીણુ ચડાવી નરમ લાહી જેવું બનાવવું, પછી 
તેને શીંગડા ઉપર લગાવવું. થોડીવાર રહેવા દેઈ ઉપરથી ચુનો ભશ 
વડૅ કહાડી નાંખવે, 

ખોજી રોત--કળીચુનાના પાણીતે સારી પેઠે એગાળી તેમાં 
હરતાલ મેળવી તે લાહીને શીંગડા ઉપર પીંછી વડે લગાવવી. નને 
જરૂર જણાય તો તે સુકાયા પછી તે ઉપર ફરીને હાથ મારવે।. 
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ત્રીજી રીત--કળીચુનો ૪॥ દ્રામ લેઇ અડધ્રો આંસ સુડદા- 
લસીંગમાં નાંખીલાહી જેવું થાય તેટલો! વાઇન (દારચોખ્ખો) મેળવી 
તેને પીંછી વડે શીંગડા ઉપર લગાવી ચાર કલાક રહેવા દેઇ બશથી : 
કહાડો નાંખવું. 

શીંગડાંના બટણૃ્ને છીપનતા જેવાં કરવાની રોત-- 
શીંગડાના બટણુતે પ્રથમ સુગરલેડ અથવા એસીડ્રેટ એક્‌ લેડના 


પાણીમાં ઉકાળવાં, પછી ધણાજ કલત્નેર (ડીલ્યુટ) હાઇડ્રેકલોરીક 
ઝોાસડમાં ખાળી રાખવાથી છીંપના જેવા ચળકાટદાર થાય છે. 


શીંગડાંની કાસકીયો છીપના જેવી બનાવવાની રીત-- 


શીંગડાંતી કાંસકીયોતે પ્રથમ નાઇટ્રેટ એ૪ લેંટમાં એક રાત 
પલાળી રાખી બીજે દીવસે ત્રણુ તોલા નાઇટ્ટીક એસીડ અતે ૬૭ 


તોલા પાણી મેળવીને તેના ડીલ્યુટ કરૅલા પાણીમાં પા કલાક ખોળી 
રાખી. પછીથી બહાર કાઢી સ્વચ્છ પાણીથી ધોઈ નાંખવી. 


જ'ગાલ બનાવવાની રીત--ઝએક ત્રાંબાના વાડકામાં પા 
શૈર્‌ કાંબાનો કાનસથી ધસી કાઢેલો બારીક ભૂકો નાખી, તેમાં અડધે! 
શેર નવસાગર મેળવવો, પછી તે વાડકાતે એક ખીજ વાડકામાં 
લાંખુનો રસ ભરી તેમાં આ ત્રાંબાના ભૂકાવાળા વાડકો ડુબતો મુકવે!, 
અને તેતે હાંકી રાખવે,, એટલે, ચાળીસ દીવસ રાખી મુકતાં વચમાં 


તેમાંના રસ સુકાઇ નય તો ખબીશ્ને લીંબુનો રસ ભરવે।. મુદ્ત પુરી 
થએ તેમાંને। ત્રાંબાના ભૂકો કહાડી સુકવીને વાટી લેવાથી જ'ગાલ યશે. 


ઘીમાં ચરબી; ખોપરેલ વીગેરેતો ભેળ હેપ્ય તો તે 
પારખી કાઢવાની રીત--થીમાં ધણી જતની ચરબી અતે તેલેની 
મેળવણી કરી (ભેળ કરી ) વેચવામાં આવે છે. બકરાં, ઊંટ, ડુકકર 
(સુવર) વીગેરે જનવરોાની ચરખી, તથા ખોપરાતું તેલ અને મહુડાના 


ખીજ ( ડોળોાનું ડોળીઉ )તુ' તેલ સારા ધીમાં શવ વેચે છે. તેને 
પારખી કાઢવાની રીત આ પમાણે છે. 


ખીજી રીત--ધીતુ' વિશીટ ગુરૂત્વ ૯૧૦થી થી હેઇળ હે હોતું નથી. 
ખીજ તેલ અતે ચરખીના' વિશ્ચીષ્ટ ગુરૂત્ત હન્‍ર થી ૯૦૫ હોય છે. 

ચે!ખા ધીતી વાસ નડે આ ભેળવાળા ધીની વાસને સર્‌- 
ખાવતાં તેમજ ચાખી ન્ેેતાં સ્વાદમાં ફેર માલુમ પડી પરખાય છે. 
તેમજ ધીને ગરમ કરી તપાસ કરતાં ભેળ સીવાયનું ધી ઠ'ડુ પડયા 
પછી ઝટ થીજ (ઠરી) જય છે, અતે ચરખી વીગેરેના ભેળવાળા 
ઘીને ઠૅરતાં વાર.લાગે છે, એટલે ભેળવાળી ચોન્ેતે ઠૅ'ડી વધુ 
ન્તેઇએ છે. ર 


ખુરશી યા ટેખબલપર જડેલા કપડાને સાર્‌ કરવાની 
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રીત--ધઉંતા શુલાતે બાફી કપડા ઉપર લેપ કરી, ફલાતેલના કપ- 
ડાથી ધસીને સાર, કરવાથી ચોખ્ખુ' કપડુ' જય છે. : 

' ફેટા ઉપરથી શાહીના ડાધ કાઢવાની રીત--ફેટા ઉપર 
લખવાની શાહીતા ડાધ પડયા હોય તો, એકઝાલીક એસિડનુ' 
ડીલ્યુટ પછીધી પડેલા ડાધ ઉપર લગાવવાથી તે ડાધ ખીલકુલ 
રહેતો નથી. 

ચીનાઇ સાદડીને સાર્‌ કરવાની રીત--ચીનાઇ સાદડી 
ખરાખ થઉં હોય તો, મીદાના પાણીમાં નનડા કપડાના ડુચાને ખોળી 
તે ડુચા વડૅ સાદડી ધોવી; અને પછી સ્વચ્છ પાણી વડૅ ધેઇઇ સુક- 
વતાં પીળા ડાધ નહિ પડતાં રગ સફેદ રહેશે. 

સોનેરી ગીલ્ટ કરેલી જણુસો તથા સોનાની બનાવેલી 
જષસો સારે કરવાની રીત--અરીઠાના જીણુના પાણીને જરાક 
ગરમ કરીને તે પાણીવડે ધોઇ સુંવાળા મલમના ચોખ્ખા કપડા * 
વડે અથવા સલૉઇઈસ લેધરથી લુંછી નાંખવાથી સાફ થાય છે. 

ઘોડાઓને ક્રેઇ પણુ જાતનો રોગ ન થાયતેવું ચુર્ણ- 
જીરૂ તોલા ૨૦, વાવડીંગ, વાંસકપુર દરેક તોલા ૨૦, હરડે, બહેડાં 
આંબળાં દરૈક તોલા ૪૦, ભે'સાગુગળ, કપાસીયાના મગજ દરૅક તોલા. 
૨૦, સુ'ઠ તોલા ૨૦, સુવા તેક ૮૦, અજમો, પીંપળામુળ, જવખાર, 
ઘોડાવજ દરેક તોલા ૨૦, ખીલીને ગર્ભ, તોલા ૧૦, મરડાસીંગ, 
ફટકડી, કાળીજીરી, લેહકાટ, સાંભરલુણુ દરેક તોલા ૧૦, કડુ, મ- 
રીયાં, સુરજમુખી, ગલનૉં બીજ, પીતપાપડે દરેક તોલા ૧૦, કાકડા- 
સીંગ; નાગકેસર, ટ'કણુ, સચળ, હળદર દરેક તોલા ૧૦, બ'ગ- 
ભસ્મ તોલા ૧૦, લોધર તોલા ૧૦, કપુરકાચલી, મેથી, દરૅક 
તોલા ૨૦, સરગવાની છાલ તોલા ૩૨૦, એ પ્રમાણે સધળી ચોન્ને 
લેઇ વાટીતે વસ્રગાળ ચુર્ણ કરી તેમાંથી તોલા ૧૦ જેટલું લઇ 
લોટ સાથે મેળવી ધોડાને સાંજ સવાર ખવડાવે તો કોઇ પણુ 
જનતતેો રોગ નહોં યતાં વખતે વાયુ, કફ, ખાંસી; સળેખમ, દમ, 
પીનસ, ત્રિદોષ, ગળાનો સે!જ્ને વીગેરે ક'ઇ પણુ દરદ થયું હશે તો 
તત્કાળ નાશ પામશે. 


ખણજી રીત--અજમે।દ, ચરીયાતુ, જવખાર દરેક તોલા ૨૦, 
કાકડાસીંગ, કઠ, પીતપાપડે। દરેક તોલા ૨૦, કડું, નાગકેશર, લીંડીપી- 


પર દરેક તોલા ૨૦, નગોડનાં ખીજ, ગુગળ દરેક તોલા ૨૦, ચિત્રો 
' મરડાશીંગ, પીંપળાસુળ, દ#૪ક તોલા ૨૦, ડુંગળી, કૅકડવેલનાં જુલ દરેક 
તોલા ૨૦, હળદર, સુંઠ, હરડે તોલા ૮૦, બહેડાં, કપુરકાચલી દરેક 
૮૦ તોલા, સરગવાની છાલ તોલા ૮૦, જીદીનાો તોલા ૮૦, સીધાલુણુ 
સ'ચળ દરેક તોલા ૪૦, સાંભરલુણુ, વડાગરૂ મીડું' દરેક તોલા ૪૦, 


૧૬૨ 


ઘોડાવજ, સાજીખાર દરક તોલા ૪૦, રાઇ, કાલીજીરી, આદુ દરૈક 
તોલા ૪૦, મરી, અજમે, ઇંદ્રજવ દરેક તોલા ૪૦, ગળા ખીલાંતા 
ગર્ભ તોલા ૪૦, બ'ગભસ્મ,. લેહકાટ દરેક તોલા ૪૦, જીરૂ, શાહ- 
રૂ દરેક તોલા ૪૦, લીમડાનાં પાન; ખકામ લીંમડાનાં પાત તોલા 
૪૦, ઈંદ્રવરણી ( કડવી કારગડી ) નાં સુકાં દળ તોલા ૪૦, હી'મજ 
તોલા ૪૪, જુલાવેલી #ટકડી તોલા ૧૦, છુલાવેલે ટકણુ તોલા ૧૦, 
ધીમાં તળી કાહેલાં ઝેર કાચલાં તોલા ૧૦, સેકેલી હીંગ તોલા પ, 
એ પ્રમાણે સધળી ચીજેને ખારીક ખાંડી વસ્રગાળ ચુર્ણું બનાવવું. 
અતે તેમાંથી ધોડાતે દરેક ટાઇમે દશ તોલા જેટલું ચુર્ણ લેઇ 
સાંજસવાર લોટમાં મેળવી ખવડાવે તે! ધોડાતે કોઇ પણુ પ્રકારનો 
રાગ લાગુ યતો નથી. અતે ક'ઈ પણુ ભાગ રોગતે। વખતે. લાગેલે 
હોય છે તે પણુ નિકળી જઇ નાખુદ થાય છે. પરતુ આ દવા ધેડાતે 
આપ્યા પછી એક પહોર સુધી બીજને કોઇ પણુ ખોરાક અથવા પાણી 
આપવું તહીં. આ મસાલાથી ધેડેો ધણો મજખુત અને સારો 
ખોરાક લેવાવાળા થાય છે, એટલે ધેોડાતી જઠરાગ્નિ પદ્પત્તિ થઇ 
ભૂખ સખત ઉઘડે છે. 

ઘ્વેડાને પુછ બનાવવાની રીત--ઘેડવેલા નામના ચોમા- 
સામાં જે વેલા યાય છે, જેને પાતાળ ક્ોાહોળુ કે ભોંય કોહોળુ' 
કહે છે. તેના વેલા ખવડાવવાથી ધોડાએતે ધણી સારી પુદિ મળે 
છે અતે તે વેલા ધોડા ખ'તથી ખાઇ પણુ શકે છે. 

ઘ્વોડાને પડતી પીઠ મટાડવાનો મલમ--તલનું તેલ તોલા 
૨૦, લેઇ તેમાં લીંમડાનાં પાંદડાં ૨॥ તોલા નાંખી ઉકાળતાં જ્યારે 
પાંદડાં બળી નય ત્યારે, ઉતારી તેલને ગાળી લેઇ પાંદડાંને કહાડી 
નાંખી દેવાં. ખાદ મીણુ, રાળ જ'ગાલ, હીંગળાક, કપીલો એ દરેક 
જી છ આતીભાર, ડુંગળીનો કાંદો 3, સાખુ તોલા ૨, અને છુલાવેલું 
મોરથુથુ વાલ ૨, એ સર્વને વાટી ચૂર્ણું કરી, તે ચુ્ણુ થોડુ ધોડુ' મે- 
ળવતા જવું, અતે હલાવતા જવું, બધું ચુણું એકદમ સાથે નાંખવાથી 
તેલ સાથે મિશ્ર ત યતાં તેનો એક ગહઠો બ'ધાઇ જય છે. માટે થોડે 
થોડૅ મેળવવું, બાદ એ મલમને લગાડવાથી સઘળી પ્રકારના ધા, ના- 
સુર, તગ ઉઠંવાથી પડેલાં ચાંદાં, પીઠની ચાંદી વગેરે રૂઝાઇ નનય છે. 

ખઔજી રીત--તલંતું તેલ તોલા ૨૦, અને તેટલાંજ લીંબડાનાં 
પાનાં લેષ તે તેલમાં ઉકાળતાં પાંદડાં બળી જય ત્યારે પાંદડાં ગાળી 
લેઇ તે થોડુ'ક ગરમ હોય તે વખતે તેમાં રા તોલા મીણુ નાંખવું. 


મીણુ ઓગળી મળી ગયા બાદ જ્યારે તેલ ઠૅ'ડુ થાય ત્યારે મીણુનો 
ભુકો તોલા ૨॥, અને કાળીજીરી, છજુલાવેલું મોર્થુથુ, ભીલામાં, હર- 
તાલ, સોમલ, સાજીખાર, ૯ળદર, જવખાર ગએ દરેક ચુરણું એકેક એક 


૧૬૩ 


તોલે તાખી, લીંબડાના લાકડાના ધુ'ટાથી ધુ'ટવું અતે એકડું' થાય 
એટલે એ મલમ લગાડવાથી પશુ દરેક જાતનાં તાસુર, ધા, પીડનાં 
ચાંદાં રૂઝાઇ “નય છે. 

ઘોડાની આંખના જુલાનો ઉપાય--સાડી ચોખાને આકડાના 
દુધમાં ભીંજવી છાંયડે સુકવી માટીતી ઠોબમાં નાંખી દેવતા ઉપર 
સુકી ખાળવા, તે ખાળેલી રાખ ખે તોલા, સરસડાનાં બીજ ખે તોલા, 
કાચની લીલી ખ'ગળી ના તોલો, શ'ખ બાળીને કરેલી રખ ખે 
તલા એ સવે*ને સાથે મેળવી બારીક વારી વસ્ત્રગાળ ચુર્ણું ડરી 
આંખમાં આંજવાથી ૪ુલુ જય છે. ી 

ઘ્યોડાના પેશાબનો બ'ધ છેડવાનો ઉપાય--લાલ મરચાં, 
પાણી સાથે ઝીણાં વાટી તેતે સુતર ઉપર ચડાવી તેતી બત્તી ફરવી 
પછી તે બત્તી ઇંદ્રો વાટે ચડાવવાથી થે!ડીજ મીતીટમાં પેશાબ છુટે 
છે. તેમજ બત્તી નડી બતાવી ગુદાવાટે મુકવાથી ઝાડાતો બધ છુટે 
છે, તથા પાંચ તોલા સુરોખાર કે કાકડીના બીજનું ચુર્ણ તેટલું 
પાણીમાં એગાળી પાવાથી પણુ પેશાબનો બ'ધ છુટી જય છે, 

ઘ્વોડાના પગે રસા ઉતરે છે તેનો ઉપાય--સવાર સાંજ 
લોંબડાના પાણોથી રસાવાળા દાબલા ધોઇ તાંખી અ'દરતો! કોહાણુ 
વાળા માંસને ભાગ સારા ચપ્પુ અષરવા તો નસ્તરવડે કાપી નાંખી 
તે ઉપર મીણુ પ ભાગ; ચરખી ૧ ભાગ, એર'ડીઉં તેલ ૨ ભાગ, 
મોરથુથુ ૧ ભાગ, કપુર ના ભાગ, લેઇ તેતો મલમ બનાવી ચે।પન 
 ડવેો.. અને હીરાકસી ના તોલો, સુંઠે પ તોલા, ચરીયાતુ ૧ તોલે, 

હીંમજ ૧ તોલે, સોનામુખી ૧ તોલે।, રેવ'ચી ૧ તોલે, સ'ચળ ૧ 

તોલે એ ચીજ્ેતે વાટી બારીક ચુર્ણ કરી તેના ખે ભાગ કરવા, 
તેમાંથી એક ભાગ સવારના અતે એક ભાગ સાંજના પાણી સાથે આપવે. 

ઘ્વોડાની બચકાં ભરવાની રીત ૬ર કરવાની ફૃતી--ન્‍ે 
ઘોડાને માણુસને બચકાં ભરવાની ટેવ હેય તેના માટે એક રીંગણાને 
ખુખ દેવતારથીદ તપાવીને તે રીંગણુ હાથમાં રાખી ઘોડા પાસે જ્યું, 
જેવો તે બચકુ' ભરવા આવે કે તુરત ચાલાષીથી તેના મોંમાં ગરમ 
કરેલું રીંગણુ ખોસી ધાલવું જેથી આદત મુક્ત થશે. 

ઘ્વેડાને પાણીમાં બેસી જતો અટકાવવાનો ઉપાય-- 
ઘોડાને પાણીમાં ખેસી_જવાતી કુટેવ હોય તો તેતો ઉપાય એવો છે 
કે ચુતાના વગર ખુઝાવેલા કાંકરા તગ અતે પેટતા વચ્ચે રાખી 
ત'ગતે ખેચીને બાંધવો અતે ઘોડાને પાણીમાં લેઇ જવે; _ જ્યારે 
ઘોડો પાણીમાં ખેસી જરે ત્યારે ચુતો ભીંજવાથી તેમાંથી નિકળતી 
આગતા લીધે ઘોડો ઉભો ય૪ જઇ નાસવા લાગે છે. અતે એમ ખે 
ચાર વખત કરવાથી ધોડા પાણીમાં ખેસી જવાતી આદત ભુલી નનય છે. 


ી ૧૬૪ અ 

ઘ્વેડો લગામ ન સાનતેો હોય તો તેનો ઉપાય-નને ઘોડે 
લગામ ન માનતે। હોય, એટલે લગામ દાંતમાં પકડી પોતાના મનસ્વી- 
પણું વર્તતો હોય એવા તોકાની ઘોડાને જે લગામ ચડાવવી હોય તે 
લગામને આંબલીના રસમાં અધેડાતે ખાર મેળવી તપાવીતે ખુઝાવવી 
એવી રીતે છ સાત વંખત કરી ખુઝવવાથી તે લગામ ઘોડાને ચડાવા ' 


લાયક થાય છે. એટલે'તે લગામ ઘોડે માતે છે, અતે કબજે રહી 
શકે છે. તેમ દાંતમાં સપડાવી શકતે નથી. ક 


ઉભે! આવતો વેડા અટકાવવાની ચુંક્તી--જ્યારે સવારી 
કરી ચલાવતાં ધોડા ઉભો થાય ત્યારે એક ટુવાલ પાણીથી ભીંતો 
દદળતો રાખેલો હોય તેમાંતુ' પાણી તે ધોડાના કાનમાં ટપકાવવું* 
એમ ખે ત્રણુ વાર કરવાથી ઘોડે ઉભો થવાની કુટેવ છોડી દે છે. 
ટાઈપ બનાવવાના ધાતુ બનાવવાની રીત--તવ ભાગ 
સીસું એક ભાગ સુરમા જડે ગાળવાયી ઇલકી “નતના ટાઇપ બના 
વવાની ધાતુ તૈયાર યાય છે 
ખીજી રીત--સાત ભાગ સીસું અને એક ભાગ સુરમા ન્નેડે 
ગાળવાથી નરમ જતતા ટાઇપોના મારેતી ધાતુ બને છે. 
ત્રીજી રીત--છ ભાગ સીસુ' અને એક ભાગ સુરમા ન્નેડૅ 
ગાળવાથી મોટા ઢાઈપિ બનાવવા માટેતી ધાતુ તૈયાર થાય છે. 
યોથી રીત--પાંચ ભાગ સીસુ અને એક ભાગ ગસુરમા ન્ેડે 
ગાળવાથી વચલા દરન્જાના ટાઇપો માટેતી ધાતુ તૈયાર થાય છે. 
પાંચમી રીત--ત્રણુ ભાગ સીસુ અને એક ભાગ સુરમાના 
જેડે ગાળી કાઢવાથી ઝીણા ટાઇપો બતાવવાતી ધાતુ ખને છં. 
ફેદસફેરસ બનાવવાની ફૃતી--ત્રણુ ભાગ ફટકડી અતે એક 
ભાગ સાકરતે ચુલા ઉપર લેોખ'ડના વાસણુમાં નાંખી ધુ'ટતા જવું, 
તે જ્યારે બળીને કોયલાના ભુકા જેવી રાખોડી થાય એટલે એતે એક 
ઇંચ લ'બાધતી ડોકવાળી શીશીમાં ભરી તેને વાલુકાયત્રમાં સુકી ખુલા 
માંથી રહેવા દ૪ તળે અગ્તિ કરવે।. પછી તે સુકેલી શીશોમાંયી થોડી 
વારમાં ક'૪ ચીકટ જેવો પદાર્થ નીકળી જશે, અને પછી જેમ જેમ 
અગ્નિ વધુ સળગી વખત લાગતો જરે, તેમ તેમ તે 'શીશીમાંથી 
ગ'ધકતા ધ્રુમાડા જેવી વરાળ નીકળશે, એ વરાળ ખ'ધ થાય કે તુરત 
શીશીતે ખુચ મારી નીચે ઉતારી લેવી; અને તે શીશીતે બાલયૃલ હવા 
લાગવા દેવી નહી'. પછી ખીજ શ્રીશીમાં પાણી ભરીતે તે પદાર્થ તે 
પાણીવાળી શીશીમાં નાંખી કાયતો બુચ મારવો, એટલે ફેસસકરસ 
થયો. આ ફ્રેસફૂરસ ધણા દીવસ રાખવા હોય તો વાર'વાર શીશીનેો 
ખુચ ઉધાડવેો નહીં, કેમકે તે સળગી ઉઠંનાર અતે હવામાં ચાલી 
જનાર પદ્યર્થ છે. 


૨૬૫ 


એકસાઇડ એફે આયન બનાવવાની કૃતી--ડીરાકશીતા 
પાણીમાં સોડા ખાય કાર્ખોનેટનું પાણી નાંખી થોડીવાર રાખવાથી 
લાલ ભૂકો નીચે બેસશે તે લેઇ સુકવીતે વાપરવૉ. 

નાઇટ્રેટ ઓફ આયન બનાવવાનો રીત--લેખડતા કકડા 


નાના નાના કરી, ખે ભાગ નાઇટ્રીક એસીડ અને એક ભાગ પાણી 
એ બેના મીશ્રમાં પીંગળાવવાથી બને છે. 


ઓક્સાઇડ ઓફે કોપર બનાવવાની રીત--મોરથુથાને 


' પાણીમાં પોંગાળોતે તેમાં થોડા જસતના કકડા નાંખીને થોડા દીવસ 
રાખી મુકવું. અતે દીવસમાં ખે ચાર વખત હલાવવું. થોડી મુઘ્તમાં 
ત્રાંબાના કાળા 'ભૂકો નિચે બેઠેક્ષો જણાશે. 


. કુવીનાઇન આયન સીદ્ચર--આઠં ગ્રેત સલ્ફેટ એક ડવી- 
નાઇત, સોળ ગ્રેત સલ્ફેટ એફ આયર્ન અને આઠ મિનિમ સલ- 
ફયુરીક એસીડતુ' ડીલ્યુટ લેઈ સધળાતે આઠે ઔ'સ પાણીમાં 
પીંગળાવવાં. ન 

પેનકીલર ખનાવવાની રીત--સ્પીરીટ એક્‌ કેમ્ફ્ર ૧ 
ઓ'સ, ટીંકચર કેપસીકમ ૧ ઓ'સ, ટીંડયર ઓફ ગ્ાયાકમ બા 
આંસ, ટીંકચર મરહ ના આંસ, આલ્કહોલ ૪ આંસ, એ સધળાં 
, એકત્ર કરવાં. 
નાઇટ્રોક એસીડ બનાવવાની રીત--ઉંચામાં ઉંચા સુરા- 


ખારતી બારીક ભુછી ૨ પોન્ડ, સલક્યુરીક એસીડ ર પૌન્ડ, એ 
ખન્તે એકઠું કરીતે સ્ટિર્ટમાં ભરવું, અને ર્ટાર્ટના છેડે બીજીં' એક 
ભીતું કપડુ' વિ'ટાળીને નળીતી મારફતે લમાડવું. ત્યાર પછી તે વા- 
સણુતે એડ રેતી ભરેલા વાસણુમાં મુકવું. અતે લાલ રગતી વરાળ 
આવતા સુધી એસીડ તૈયાર થાય છે એમ સમજવું, અને તેની નીચે 
ખુબ તાપ કરવો, ત્યાર પછી તે નાઇટ્રીક એસીડમાં ફરી એક આંસ * 
સુરોખાર મીશ્ર કરીતે તેને ફરી ઉપર્‌ લખ્યા પ્રમાણે કરવું. આં 
એસિડનો રગ જરા ઉદ્દો અને જરા પીળાશ પડતે! રહે છે. 
કામેસ્નેટ ઓફ એમાનીયા બનાવવાની રીત--નવમાગર 
; ૧ રતલ, સાફ કરેલો ચાક ૨ રતલ, એ ખબન્નેતે ખાયણીમાં ખુબ 
ખાંડીને પછી તેને એક ખીજમાં મેળવીને કાચના વાસણુમાં નાંખી 
ગર્‌ષ કરવાં, ગરમ કરતી વખતે ધીરે ધીરૈ આંચ વધારતા જવું. તે 


એટલે સુધી કે પેલુ' કાચનું વાસણુ જરા લાલ થાય ત્યાં સુધી 


રાખવું. પછી નીચે ઉતારી તેતે કાઢી લેવું. પછી તેતે એક મજખુત 
યુથવાળી કાચની બાટલીમાં ભરી મુકવું. એને પ્રીપેડ એમોનીયા કહે છે. 


ફાબેપનેટ ઓફ લાઈમ બનાવવાની રીત--એક રતલ 
ચાકને ખરલમાં નાંખી ભુકો કરવો. પછી ઉપર પાણી નાંખી નરમ 


શ” 


જેવા કરી એક ચીતી વાસણુમાં અથવા માટીના રાખેલા વાસણુમાં 
નાંખવો, પછી તેમાં ઉપર્‌ સુધી પાણી રેડી ખુખ હલાવવું. અને તેને 
એક બાજુએ રાખી સુકવું. જ્યારે સલળો ચાક તળીએ ખેસે એટલે 
ઉપરથી નિતર્યું પાણી કહાડી નાંખી એક રકાખીમાં પાથરી સુકવવે!. 
સુકાયા પછી એક ખરલમાં તાંખી વાટો ભુકો કરી ખાટલીમાં ભરી 
રાખવો. એ દાઝેલાતે રૂઝવે છે, અને તેને પ્રીપેડ ચોક કહે છે, 
. ફાખએેતનેટ ઓરે સોયા બનાવવાની રીત--ગમે તે વજમાં 
ચો।ખ્ખા સાજખાર લેવો. પછી તેતો ભુકો કરી તે ડુખે એટલું પાણી 

નાંખવું. પછી તેતે એક વાસણુમાં નાંખીને તે સાજખાર સધળેા 
પીંગળી જય ત્યાં સુધી ઉકાળવો. પછી તેને ઉકાળી કાગળ (બ્લોટીં- 
ગપેપર)થી ગાળી લેઇ એક લેોખ'ડતા વાસણુમાં નાંખી ₹રીથી ઉકા-. 
ળવું જ્યારે તે કઠૅણુ થવા આવે કે હેડે ઉતારી ઠં'ડુ પડવા દેવું, 
એટલે સફેદ ખાંડની માફક ગાંગડા થશે. પછી તેતે પહોળા મૉંહા- 
વાળી ખાટલીમાં ભરીને મજ્ખુત ખુચ મારવો. 

ગાલ્ડ સાદઝ બનાવવાની વોત--પીળા રગ એક ભાગ, 
* જ્રોપાલ વાર્નાસ ખે ભાગ, સાદુ અળંશીનુ' તેક ત્રણુ ભાગ, ટરપેન્ટાઇન 
ચાર ભાગ, અતે ઉકાળેલું અળસીતુ' તેલ પાંચ ભાગ, ઉપરતી જણુસે 
પૈકી રંગને ખુખ બારીક વાટીને જરા તેલ સાથે મેળવીને ખુબ 
ધુ'ટવો, બાદ તેમાં ખીજ સથળી ચીનને નાંખી મૌશ્ર કરી ભરી રાખવું. 
આ મીશ્ર કાગળ, લાકડુ વીગેરેપર સોના રૂપાતી ભુકી ચડાવવાના 
કામમાં આવ છે. ી 

સીલ્વર પાઉડર બતાવવાની રીત--ચાંદીના વરખ લેઇતે 
મધમાં નાંખીતે ખુબ બારીક વાટવા. બાદ ધોધ્ર નાંખવાથી સીશ્વર 
પાઉડર ખને છે. આ ભુકી પણુ ચીલ્ટ અને રૃપેરી શાહી બનોવવાના 
કામમાં આવે છે. 

ગાલ્ડ પાઉડર્‌ બનાવવાનો રીત--સોનાના વર્ખને મધમાં 
નાંખી ખુબ બારીક વાટવા, અને સારી પેઠે બારીક કર્યા પછી તેમાં 
ગરમ પાણી નાંખી હલાવવું, એટલે સધળુ' મધ પીંગળી જશે. આ 
પાણીને જરાવાર ઠૅરવા દેઇ નિતારી લેવું. આ પ્રમાણે ત્રણુ ચાર 
વખત કરવાથી સોનાતો ખારીક ભુકો તે વાસણુના તળીએ ખેસશે. 
આ પાઉડર ગિલ્ટ કરવામાં તેમજ સોનેરી શાહી બનાવવામાં વપરાય છે, 

હીરાની પરીક્ષા--અમેરીકામાં પ્રગટ થતા ન્યુયાર્કસન ના- 
મતા પત્રમાં મી. જી. આર. ક'જ જે જવાહીરનો અનુભવો પરિક્ષક 
છે, તેણે હીરાના એક નવો ગુણુ નહેરમાં આણ્યો છે. જેથી તેતે 
ખીન્ન પદાર્થોમાંથી સહેલાઇથી જીદ્દો પાડી શકાય છે. 

રોથલ સોસાયટી તરફથી નીકળતા ૪. સ. ૧૬૬૩ ના પત્રમાં ' 
રોબર્ટ બાઇટ તર્કથી “ અ'ધારામાં પ્રકાશતેો પ્રખ્યાત હીરો ” એ ના- 


ઉૃવૃછ 


મતો એક નિબ'ધ છપાયો હતે, તે વિષે ખોલતાં મીન ક'જે જણા- 
વ્યું કે, આ નિબ'ધ વિષે ધંણા મ'થકર્તાએએ આદી રીતે વિવેચન 
કરેલું છે, પણુ તેને કોઇએ વાંચ્યો હેય તેમ જણાતું નથી.આ નિ- 
અ'ધમાં ખીજી કેટલીક બાખતોની સાથે મીન નાઇલ લખે છે કે એફ 
એવી જતતો હીરો છે કે જે ફક્ત હાથની ગરમીથી પ્રકાશ આપે છે . 
અને સળગતી મીણુબત્તી પાસે ધરવાથી પ્રકાશ સો।શી લે છે અને 
યસવાથી પ્રકાશ આપે છે. વળી આગળ જતાં કહે છે કે ધણા હોરા 
અ'ધારામાં ધસવાથી પકાશ આપે છે. 

મીન કજે ધણા પ્રયોગો કરીને સિદ કરી આપ્યું છે કે, મી 
બો!ઇ/લનતા લખવા પ્રેમાણે કેટલાક હીરા સૂર્યના પ્રકાશમાં અથવા વિ- 
જળીની રેરાની સામે થોડી વખત રાખવા પછી અ'ધારામાં લેઇ જ- 
વાથી ચળકે છે તે વાત ખર્‌ છે, એટલુંજ નહિ પર'તુ છોરો લાકડાં 
અથવા કપડાની સાથે તેમજ ધાતુની સાથે ધસવાયી પણુ પ્રકાર આપે 
છે. આ છેલ્લે કહેલો ગુણુ ધણા કિ'મતી છે; કારણુ કે ખરો હીરો 
ખીન્ન કઠેણુ જવાહઠીર બનાવટી ન'ગ વીગેરે કે જેએમાં ઉપર કહેલે 
મુણુ જ્નેવામાં આવતે! નથી એટલે તેમતાથી જુદ્દો પાડી શકાશે, અને 
તાધારણુ માણુસે। કે જેઓને વેપારીની માકક હીરાની બરાખર પરિક્ષા 
હોતી નથી, તેશ્વોને આ ગુણુ ધણો. સ્હાયભુત થઈ પડશે. ઉપર કહેલે 
મુણુ વીજળીને લીધે નથી, કારણુ કે જને તેમ હોત તો ધાતુ ઉપર 
ધસવાથી પ્રકાશ ઉત્પ્ન થાય નહીં. 

ન્યુસપેપર્માં છાપેલુ' લખાણ કાચ ઉપર ઉતારવાની 
રીત-વર્તમાનપત્રોમાં છપાએલી હકીકત કાચ ઉપર ઉતારી લેવી 
હોય તો તેની એવી રીત છે કે, પહેલાં કાચ ઉપર ડામરતું વારનિસ 
અથવા કેનેડા વાલસમતે તેટલાજ વજતના ટરપેનટાધ્ત તેલમાં 
મેળવી લગાડવું. અને તે ચીકઢ થાય ત્યાં સુધી તેતે સુકાવા દેવું, તેને 
સુકાવાતે વખતે અડધાથી એક દીવસ સુધીની મુદત જ્ેઇએ છીએ. 

હવે કાગળ ઉપરનું જે લખાયુ કાચ ઉપર્‌ ઉતારવું હોય તે 
કાગળને સારી પેડે ઠંડા પાણીમાં બોળી કાઢવો, અને પછી તે ઉપર 
સારી પેઠે ખ્લોટીંગપેપર ફેરવીને તે કાગળ ધીરેથી પેલા કાચ ઉપર 


મુકવો. અને પછી તેને એક આખે દીવસ સુકાવા દેવો. પછી ભીંતા 
આંગળાવડેૅ તે કાગળના પાછલા ભાગને ધીમેથી ધસવા માંડવે, તેમ 


કરતાં સઘળો કાગળ ઉખડી આવશે, અને તે ઉપર સાહીતનું લખાણુ 
“પેલા વારનિશ ઉપર ચેંટી રહેશે. કાગળ કહાડી લીધા પછી કાચ 


ઉપર %રીથી વારનિશતેો હાથ મારવાથી તે ઉપર ચોટેલું લખાણુ 
વષારે ચકચકિત થશે. 


જાનવરને થતા ખરવાસ; સોવાસનોા ઉત્તમ ઉપાય- 
ગામઠી દાર તોલા પ, ટરપેનટાઇન તોલા ૨, સુંઠ તોલા ૨11, ૬ 
રાકશી તોલો બા એ સવે” ચીજેતે ઉકાળીને બશેર કાંજી વડે 
ળવીને દરરોજ ઢોરને આપવું. વળી પાણીમાં ખુબ મીડું' નાખીને 
વડે દરરોજ ખે વખત ત્તેવુ' મ્હો ધોવું. અને ચાંદાં પડયાં હોય તો 
ઉપર વિલાયતી ડામર ચેો[પડવો, અને તે ઠેકાણે કચરો બરાય નહીં 
તથા એ ભાગ જનવર ચાટે નહીં, તેમ કાગડા, માખીએ વીગેરે 
પ્રાણીએ હેરાન ન કરે એટલા માટે તે ઉપર કપડાતે પાટો મજણુત 
ખાંધવો. જનવરતે ધણું દુખતું હોય તો તે ઉપર ગરમ પોટીસ મુક્વી, 
અને ખરીમાંથી માંસતો ભાગ હોય તે ( કહેલો લોચા પડતો વધે- 
લે! ) ચપ્પાવડે કાપી કાઢવે!. 

જીવડાં પડી ગયાં હેય તો ( કીડા )ે પગને ખે વખત સાદ્‌ 
પાણીથી અથવા મીઠાના પાણીથી ધે!૪ નાંખવા. ખાદ જ્યાં આગળ 
જીડા પડયા હેય ત્યાં આગળ ખાંડની ભૂ ભભરાવવી અતે તે ઉ*/ 
પર ખરસાંડીનુ* દ્ધ મુકવું એટલે ધણા ભાગે એકાદ વખતમાં: # 
મરી જય છે. તોપણુ સભાળતા રહેવું. જે કીંડા કઇ માલુમ પડે 
તો કરી વખત દુધ લગાવવું એટલે નાષુદ યઇ જરે. , . 

આ પ્રમાણે કરવા છતાં જેતાં રહેવું કે માખીયે। કીડાનાં ઇડાં 
(શુલ) મુકે છે કે નહિ ? મુકતી માલુમ પડે તો તે કહાડી નાંખી 
છાશ તથા મીઠું મેળવી તે ભાગ ધોઇ નાંખવો. ઉપર ડામર અગર 
લીંબડાતુ' તેલ અગર કણુજનુ' તેલ લગાડવું. આ પ્રમાણે બરોખઃ ન્ને 
ધ્યાનપૂર્વક સારવાર કરવામાં આવે તો થોડી મુદતમાં આ દરદ 
નાખુદ થઇ નય છે, એમાં કિ'ચિત સ'દેહ રાખવા જેવું. તથી. મતઃ 
લબમાં અજમાયશ સિદ્ધ છે તો આ ઉપાય સહેલો હોઇ દરેક મતુષ 
ખર્ચ શીવાય મધૃતમાં કરી શકશે તો તે પોતાના કામમાં ફ્તેઠ મેળવશે 

તેલ અને ચરબીથી ગુલાબ તેમજ ખીજા કુલની ખુ 
શખો કહાડી લેવાની રીત--તેલ અથવા ચરખીને એક વાસણુધાં 
નાંખીને તે વાસણુ ખીશ્ન ઉકળતા પાણીના વાસણુ ઉપર મુકવું. એ- 
ટલે તે તળેના પાણીની ગરમીથી ખુખ ઉછળવા લાગે એટલે તેમાં 
ગુલાબનાં જલ નાંખવાં, અને ખુબ લાવીને તે વાસણુને નીચે ઉતારી 
ને તેને બંધ કરી ૨૪ કલાક સુધી રહેવા દેવું. અને ષખતે વખતે 
હલાવતા જવું. બીજે દીવસે પણુ ઉપર પ્રમાણે પાણીના વાસણુ ઉપર 
મુકી ગરમ કરી સારી પેઠે હલાવી વાસણુતે તીચે ઉતારી, જાડા કપ 
ડાથી ગાળી લેવું. આ પ્રમાણે દર બીજે દીવસે તેજ તેલમાં ગુ 
લાખનાં જુલ નવાં ઉમેરી ઉપર મુજબ ખાર વખત કરવાથી ધણું જં 
ઉચી જતતુ' સુવાસીક તેલ બને છે. 

સમાપ્ત* 
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શાઉલ રસિક કતવ, 


ક્લન્દરની કઢાર 


: અચવા -. 
સંસાર ખાંડાની ધાર, 
ચાર રટોત્રાફિક. સુ'ર: ચિત્રો સહિત 


ની તરબકલાલ જીત 


આ પુસ્તકમાં નવીન નવીન વિષયોનો સમાવેશ કરવામાં - 


આવ્યો છે. ભયકર ખૂનરેજ અને લોહીની નદીઓ વ્હૈવટા- 
વનારાં દશ્યોના આબેહુબ ચિતાર આપે તેવાં કેટલાંક પાત્રો 
આ નવલકથાની રગભૂમિપર કામ કરીને વાંચનારને ડવચિત્‌ 
સ્તભિત ખનાવી દે છે તો ડવચિત્‌ થરથર કમ્પાવી મૂકે છે. 
નીચ અને શયતાન રસ્તો %વી દગાખાજથી પોતાના દ્વૉસ્તનો 
ધાત અથવા ખૂન રે છે, સ્વાર્થને વખતે તેમનાં દશ્ય કેવાં 
પાષાણુ જેવાં ખના “ છે તથા અતે ઝેોવા દરાત્માગોાની 
ઝવી દર્દ: થાવ €* વે સર્જ વિષવે! વાંચતાં વાંચ્કતી આંખા- 
માંથી આંસુ ની પરા બહે! માંડે તેમ છે. દ્ામળ હ હેઈયની કામિની- 
એ બેમને માટે દટલાં બધાં સાહસો વેઠીને, જીવનનું બલિદાન 
આપવાની તમારી કરી તે અન્ય પુરૂષના વ્રેમને સંપાદન 
કરે છે, એ વાંચતાં વાંચતાં શરીરમાં ડર્વાચિત્‌ ક પતો આવિર્ભાવ 
થાય છે, તો ડવચિત્‌ ગાત્ર શિથિલ થઇ ન્ય છે. તે ઉપરાંત 
મહાત્માઓના ચમત્કાર, પિશાચોની પાપથીલા, પિતાએ પિશા- 
ચન સ્વરપ ધારીને કન્યાને ભોંયમાં દટાવવી, દીવાનની દુછ્ટતા, 
પાપીને! ભયકર જુલ્મ, જસૂસોની બહાદુરી, શયતાની ચકકર, 
ભૉંયરામાંનાં ભેદ ભરેલાં કુક્સો, મતુષ્યનાં અવતારમાં પેદા 

શ્રયેલા શયતાને, અમ્રતમાં હળાહળ ભરનારી ભાસિતીઓ , છુપી 
કઢારીનુ' પરાક્રમ આદિ સર્જ વિષયે વાંચતાં આ સ'સાર એ 
ખાંડાની ધારજ છે એવો સર્વને ભાસ થયા વિના રહેશે નહિ. 
બટ્ટ ૩૦૦ પાકું પૂટુ મૃલ્ય ૧--૮-૦. 


સહારેવ રામચ જાગુષ્ટે બુકસેલર 
ત્રણુ દરવાજન-ઝઅસદાવાદ, 
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